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Allerneueſtes 


K \ ch buch, 


wie man auf die allergenaueſte, delicateſte 
und geſparſamſte Art arbeiten, die Speiſen 
machen, und heutiges Tags ferviren foll; 


Nicht minder, wie die fämmelichen Speifen in 


franzöfifcher und deutfcher Sprache zu »benennen, .. 


auch wie die Kuchenzettel Durch die beygefeßten vier 
Jahrszeiten in drey Manieren franzoͤſiſch, englifch . 
und deutfch für 8 bis So und mehr Perfonen 
| berauszunehmen find, 
Nicht nur | 
den jungen Köcen und Köchinnen, 
.  fondern auch jenen ſehr dienlich, 
die bey einer Tafel, wegen Abgang eines Contro⸗ 
leurs, Herrſchaften bedienen muͤſſen, aus welchem 
ſie erlernen koͤnnen, wie man die Speiſen nennet, und 
wie ſelbe eine vor der andern einer berrfchaftlichen _ 
Zafel follen aufgefeget werden — 
Herausgegeben 
Ra 2. N 
erften Koch bey Gr. Excellen; des Herrn Grafen von 
der Wahl, Sr Churfürfiliden Durchl. in Baiern 
Miniftern, ic. sc. | 
WERE IE Zu orten 
München, ı779. 
In Verlag. ber) Johann Nepomuk Frig, bürgerlichen . 
Buchhändler, naͤchſt dem fchönen Thurm. 
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Imprimatur, 


Signatum München in dem 
Churfuͤrſtl. hochloͤbl. Buͤ⸗ 
hercenfurcollegio den ıten _ 
März 1774 







Wilhelm Wodizka, 


BSB - Secretarius, 
MÜNCHEN 


Borrede 


" E iſt von Anfang der Welt noch 
kein Menſch gebohren worden, 

wird auch keiner gebohren werden, ſolan— 
ge das große Weltgebaͤude ſtehen wird, 
der allen andern mit ſeinem Thun und 
unternommenen Arbeiten, ſo fleißig und 
muͤhſam er ſolche zu ſeyn erachtet, ſich 
gefaͤllig verhalten haͤtte, oder verhalten 
werde; alſo auch keiner ein Werk gethan 
hat, oder thun wird, daß ſelbiges nicht 
von ein und andern critiſchen Tadlern 
2 durch 
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durch Die Hechel gezogen, oder wohl gar 
vereitelt werden möchte. Einem folchem 
Falle wird auch mein gegenwaͤrtiges fo 
betitteltes Kochbuch ausgeſetzt ſeyn, und 
wie leicht zu erachten, zu gewarten has 
ben; jedoch aber nur von denjenigen, 
welche entweder an der. Einbildungsfraft 
eigener Maächtigkeit arbeiten, oder aber 
von ihnen felbft glauben und den Schluß 
faſſen, fie feyen Feiner andern Lehrart bes 
nöthiget, fondern ıhre eigenen Wiſſen⸗ 
fchaften und Erdichtungen haben den 
Vorgang in allen Sachen, welche zu ih— 
rem merier nur immer einfchlagen Fün- 
nen oder mögen. Diefe mögen tadein 
wie fie wollen; ja ich gebe ihnen die voͤl⸗ 
lige Freyheit, dieſes mein Kochbuch zu 
fpiefen , zu braten, und mit bielerley 
Tourmenten zu überhäufen, günne ihnen 
auch gerne, wenn fie in ihrer Kunft und 
daraus gefchöpften Wiffenfchaften, fo hoch 
fich emporgefchwungen, daß fie feiner Er⸗ 
innerung bedürfen: ich meines Orts Bas 
be xxh jederzeit erfreuet, wenn ich von 

andern 


- 
an teen. ae. 


v. 

andern etwas Neues habe erlernen koͤn—⸗ 
nen, ja noch bis dieſe Stunde trage ich 
fehnlichfte8 Werlangen, noch mehr und 
mehr in der Kocherey gefchärfet zu wers 
den, weil die Zeit noch nicht Fommen ift, 
wo einer den Zweck erreichet hat, daß er 
mit Wahrheitsgrund darthun kann, voͤllig 
ausgelernt zu haben. 


Um-aber auf den Grund zu Toms - 
men, und was mich meiftentheils bewo⸗ 
gen, gegenwärtiges Kochbuch von mir 
auszufenden; fo merke fobiel am, daß: 


I. Der heutige Modus zu Fochen 
weit anders befchaffen ift, als im vielen 
ſchon herausgegebenen Kochbuͤchern, (wel- 
ce zu verachten ich Feineswegs gefonnen 
bin) zu erfehen und zu probiren feyn 
wird, alfo zwar, daß mer den alten mo- 
dum zu Forhen, nach dem heutigen brau⸗ 
chen wollte, ehender zu einer Bauern⸗ 
hochzeit, als berrfchaftlichen Tafel feinen 
Sleiß angewendet haben würde. Auch 
find. | 


(3 2. Diele 


x. X @ 
2. Biele dergleichen herausgegebene 
Kochbücher ſo diffieil und dunkel gefaßt, 
daß ſolche nur derjenige Koch zu brau— 
chen weiß, welcher durch eine foͤrmliche 
Uebung den Weg des Dunkeln ſich ſelbſt 
aufklaͤren und erleichtern kann, auch ſchon 
das wahrhafte sind geprobte Lob erwors 
ben, daß er, welches aber viel will ges 
‚fogt haben, ein guter Koch ſey. Dinge 
gen dienet 


3. Dieſe meine Herausgabe wegen 
ihrer guten Einrichtung, Ordnung und 
heutiger Manier zu kochen und zu ferbis 
ren, in Entftehungsfällen nicht nur als 
fein für die qualificirteften, fondern auch 
für die neuangehenden Köche, ja fogar 
für die Köchinnen felbften, ſehr leicht, 
nüglich und lehrmaͤßig. 


4. Werden viele Herrfchaften gefun⸗ 
den, welche eine Freude haben, in der. 
Kocheren erfahren zu ſeyn; Damit nun 
weder diefelben viele Mühe anwenden 
müßen , Speifen nach ihren Geſchmacke 

und 


NR | 
und Abänderung der Jahrszeiten anzu⸗ 
geben, noch auch die Koͤche nach deroſel⸗ \ 
beit Contentement ſchwer zu arbeiten has 
ben; als habe ich nicht ermangelt, dieſes 
Kochbuch folchergeftalten einzurichten, daß 
man fowohl den Namen der Speifen; 
und was nach Proportion derſelben bier 
zu aͤußerſt benöthiget feyn wird, auf das 
genauefte erfehen Fann, wozu ſowohl die 
Menage , als auch die Jahrszeiten auf - 
feine Weife bergeffen worden. Ja man 
wird fich im Stande fehen, in Zeit von 
einer Stunde ein Menü, oder zu deutſch 
einen Kuchenzettel, oder nach Belieben 
- ein alltägliches Ordinari herausſuchen zu 
koͤnnen. Ferner und 

5. Lehret die tägliche Erfahrung, 
daß oft junge Köche und Köchinnen in 
herrfchaftliche Dienfte kommen, welche 
wegen Abgang der nothwendigen Lebung, 
wenig Wiffenfchaften vom Wielheit der 
Speifen, derfelben einentlihen Namen 
und Tractirung befißen, welches eine nicht 
geringe Beſchwerniß, und gleichfam heim⸗ 

24 liche _ 
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fiche Marter verurſachet. Diefes Uebel 
fann durch gegenwärtige Elare Verfaſ— 
fung gar leicht. abgefchaffet werden, wenn 
man nur fleißig nach erhaltener. Vor⸗ 
fchrift arbeitet, und fich Feine Mühe mag 
verdrießen laſſen. Sa nicht nur allein 
— Anfängern ; fondern auch 


6 Den herrſchaftlichen Controleurs, 
welche ſchuldig find, das ganze Jahr hin⸗ 
durch Die Kuchen- oder Speifenzettel zu 
verfertigen, wird mein Kochbuch zur ge⸗ 
ſchwinden Dienftleiftung die unvermuther 
ten Hände biethen, alfo zwar, daß wes 
der in Formirung und Einrichtung der 
gemeldeten Speifenzetteln, als auch im 
dem Serviren felbft, ein Fehler fich her⸗ 
vorgeben wird. Solches koͤnnen nicht 

minder 


7. Meine Herren — wel⸗ 
che nebſt der Kuͤche, auch die herrſchaft⸗ 
liche Tafeln, bey Abgang der Contro— 
leurs, ſerviren muͤßen, zur Einſicht und 
Erleichterung ihrer Bedienſtungen, aus 
vielen 


—X 
vielen Urſachen, ſo ich hier mit Fleiß 
ſtillſchweigend uͤbergehe, gar nuͤtzlich brau— 
chen; wenn ihnen nur nicht zu ſchwer 
fallen will, dies mein Buch fleißig zu 
durchgehen, und dem Befinden nach zu 
ſtudiren. Und fuͤrwahr, ſie daͤrfen gar 
feine Mühe und Fleiß deßwegen anwen⸗ 
den, maßen der Innbegriff deſſelben fo 
gefaſſet iſt, daß alle Speiſen, welche mit 
franzoͤſiſchen Benennungen angeſetzt ſind, 
wieder in das Deutſche gebracht werden, 
alſo zwar, daß man unmoͤglich hierinnen 
fehlen, oder einer Herrſchaft zur Laſt fal⸗ 
len kann. Sodenn habe ih 


8. Dieſem Werk noch beyfuͤgen wol⸗ 
len, wie die Speiſen im Serviren ges 
jest, ausgewechſelt, und ohne Fehler an⸗ 
geordnet werden müßen., indem ich und 
mit mir viele erfehen haben, daß oftmals 
im Serviven Feine Regel in Obacht ges 
nommen worden, fo daß Horsd’euvres mit 
Entr&es , oder zu deutich, Ragout mit 
Eingemarhten vermifchet worden, und 

5 was 
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mas zur erften Tracht gehört hätte, in 
der zweyten ferbirt worden. 


Endlich folget ein ſolch gut einge⸗ 
richtetes Regiſter, daß man ohne vieles 
Nachdenken, Herumblaͤttern, oder Auf—⸗ 
ſuchen, einen ganzen Service nur in dem 
Gedaͤchtniß behalten und dirigiren kann. 
Unterdeſſen aber bezeuge ich vor Jeder— 
mann, daß ich Durch ſothane meine Edi: 
tion Feiner Nation von Ddiefem metier zu 
nahe tretten, noch felbige gering zu hal= _ 
ten gemeynet feyn will. Nein, ich babe 
Leute ſowohl ig Deutfchland, Frankreich 
und Stalien, als andern Orten gefun- 
den, welche nicht nur zu berehren , ſon⸗ 
dern auch hoͤchſtens zu bewundern wa- 

ven. Ä 


Diefes aber wird mir niemand vers 
argen, oder einem Hochmuthe zufchrei- 
ben, wenn ich fage, daß ich mittelſt meis 
nes Zleißes, Mühe und felbftigen Nach⸗ 
ftudirens, bey Hoöchft und hohen Derrs 
ſchaften, ja bey meinen Herren Collegen 

ſowohl 


ne 

fowohl wegen der  Menage im Kochen, 
als dem Kochen felbft, ein nicht geringes 
Lob und Wohlſprechen verdienet Babe. 
Und wird oft gehoͤret werden, daß. mein 
Kochbuch zuweilen die ftumme Wahrheit 
von felbften fpricht; maflen das Werl den 
Verfaſſer, und nicht der Verfaſſer das 
Werk beloben wird. 


Findet dieſe Herausgabe, daran ich 
gar keinen Zweifel trage, einen guͤtigen 
Beyfall und Abgang; ſo ſtehe ich ſchon 
in Bereitſchaft, ein anderes Werk, wie 
dies von Fleiſch handelt, auf franzoͤſiſche 
Manier und auch von Italiaͤniſchen Fa- 
ftenfpeifen , welche hier noch nicht bekannt 
find, zu verfertigen. Die geneigten Lieb- 
haber belichen unterdeffen aus diefer Vers 
faſſung dasjenige, was ihnen nach ihrem 
Stande, Deconomie und derfelben Me« 
nage und Einrichtung nüßlich und dien— 
lich ift, berauszunehmen, 


Endlich aber iſt dieſes Werk über- 
aus nüglich für die Herren Rammerdie- 
: E | ner, 
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ner, welche bey Herrichaften zur Zafel 
ferbiren müßen, wo. Feine Hofmeifter und 
Controleurs find, es wird fie mein Buch - 
ganz deutlich belehren, daß fie in kurzer 
Zeit im Stande find, eine Tafel zu fer= 
piren, ohne Fehler zu machen, indem 
. felbes aufs befte eingerichtet ift, alle Spei⸗ 
fen zu unterfcheiden. | 





Will 





We man einen ſchoͤnen und guten Bau 
verfertigen, ſo muß hauptſaͤchlich ein 
guter Grund geleget werden, alsdann kann man 
ſich verſprechen, daß der Bau wohl gerathe: und 
alſo will ich auch vornaͤmlich am allererſten den 
jungen Herren Koͤchen, wie auch Koͤchinnen zum 
beſten anempfehlen die Küche, wo fie wohl beob⸗ 
achten muͤßen 

Erftens, daß felbe allezeit fauber und rein gehals 
ten werde, welches eine große Nothwendigkeit ift, 
Nicht weniger ift auch 

Zweytens wohl darauf zu fehen , daß das Ger 
fire in der Küche immer rein und fauber abgewa⸗ 
ſchen werde, hauptfächlich aber die Caſtrolen oder 
dergleichen Gefchirr, daß fie nicht Fupfericht find, 
wenn man darinnen fochen will; weil das Ku; 
pfer befanntermaffen giftig ift, und ihr Teichtlich 
im Stande feyd, auf ſolche Urt eurer Herrfchaft 
am Leben zu fihaden , oder doch zum wenigſten 
Krankheit zu verurfachen. Daher fommt es mir 
fehr lächerlich und ungereimt vor, wenn die ung: 


fern Haushälterinnen in der ſchwachen Einbildung 
> ftehen, 


2 CH), 8 


fiehen,, auch fogar vorgeben, e8 wäre dem Ge: 


ſchirr ein Schade, wenn felbes nach dein Gebrauch 


allezeit fauber gefegt und gepußt werde ; Faulheit 
der Weibsbilder ift es. Kupfer ift. Fein Silber, 
und wenn es wäre, fo glaubte ich meines Grach: 

tens beſſer zu ſeyn, in ro oder 15 Jahren vor 
300 fl. Küchenfervice anzufchaffen, als einen im; 
mermwährenden Lecfen an feiner Gefundheit zu ha: 
ben, welchen man gar leicht durch unappetitliche 
Speifen , und unreines Arbeiten erhalten ann, 
Man fehein Frankreich, Welfchland und andern 
Ländern Herrfchaftfüchen an , wie ſchimmert und 
glänzt. nicht alles darinnen, man fann fi) in den 
Caſtrolen fo gut wie im Spiegel feheny mas ift 
aber die Urfache ? Weil die Herren Köche in die: 
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gen unbenommen , Die anf Neinigkeit und Ord⸗ 
“nung in der Küche gute Obficht, tragen), Was 
für eine Ehre ift es nicht, wenn SHerrfchaften oder 
andere Leute in die. Küche kommen, und fehen, daß 
alles wie Gold glänze? Es ift nur eine Luft, in 
folchen Küchen arbeiten fehen; noch fo viel Appetit 
machtes den Hervfchaften zu fpeifen ; aber der Koch 
muß in feiner Arbeit auch fauber und nett feyn, 
und jederzeit von rechtswegen fein aufgebreites 
Tifchtuch auf der halben Tafel haben, nachdem 
fein Service ftarf ift , damit er feine Speifen dar; 
auf rangiren kann. Das Gefchirr, worinnen er 


arbeitet, muß er gleih zum Saͤubern abgeben, 


nicht aber leiden, dag eines hier, und das andere 


an einem andern Orte ſtehen bleibt ‚uweil es nur 
Confufion verurfacht „ vielmehr. muß jedes wieder 
| “ an 
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an ſeinen Platz geftelle werden , wo es hingehört. 
Es hat nichts zu bedeuten, wenn Untergebene den 
Koh gleich vor fchlimm ausfchreyen, darum daß 
er feine Sachen recht und fauber haben will. Ein 
fhlimmer Koch nach Geftalt macht in der Küche 
gute Drdnung und richtige Service.” Dann die 
Hegel in der Küche muß eben fo accurat gehalten 
werden, gleichtwie bey denen Soldaten ; eine Mis 
nute verderbt vieles, 

Drittens müßen die, welche das Einkaufen ha⸗ 
ben, dahin trachten , daß fie jederzeit vor ihre 
Heriſchaft das Beſte kaufen, und nicht etwa, um 
einen Kreutzer zu erſparen, einen Gulden hinweg⸗ 
werfen: das will fo viel bedeuten, bringen fie etz 
was fchlechtes in die Küche, der Koch richt es zu 
fo gut er kann, die Sache aber ift ſchlecht, und 
der Koch kann“ feine Miracfel damit wirken, fett 
kann er es auch nicht machen , alsdenn komm es 
auf die Tafel, die Herrſchaft iſt heickel, ruͤhrt 
nichts davon an, da iſt ein Gulden weggeworfen, 
um einen Kreußer zu erfparen, weil die Herrfchaft 
nichts genießen kann. Diejenigen , die das Eins 
kaufen haben, find fehuldig, in Zeiten auf den 
Marke zu gehen, und nicht bis um 8 Uhr im Bett 

zu liegen, oder fich mit Caffeetrinfen und Plaus_ 
- dern aufhalten , fondern ihre Schuldigfeit hun, 
Damit der Koch ſeine Proviſi on zeitlich bekommt, 
und arbeiten kann, wie es ſich gehoͤrt. 

Viertens muß der Koch nr, die Köchin befor: 
gen, daß das Fleifch bey Zeiten zum Feuer fommt, 
und die Marmite allezeit vorher mir Waſſer auss 
wafchen, und hernach zufeßen, aber obacht geben, 
daß es wohl abgefaumet wird, und wenn es in 

Ur Sud 
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Sud kommt, , ganz langſam fieden laſſen, Damit 
die Bouillon Elar bleibt, und nicht glauben, wie 
es viele giebt, und mir felber fehon gefagt worden, 
das Fleifch muß ftarf ſieden, wenn es fieder, fo 
wird es linder: das ift nicht an dem ; denn nach 
diefem muß «8 mit Waſſer aufgefüllt werden, das 

Fleiſch verliert feinen Geſchmack, und die —* 

lon gleicht einer Kuttelſuppe. Wenn es eine 
eine gefotten hat, fo thut man die Wurzeln 
hinein, en: Peterfillwurzel, Zelleri , Paſte⸗ 
PR Bu See e Ruben, und Bori, —59 kann man 








ar zuträglich iſt, ad man 

h nur der Kräuter und Wurzeln, das ift 
geſuͤndeſte und ſchmackhafteſte Gewürz die Ge: 
ſundheit zı ‚erhalten, weil alle Kräuter erfrifchen 
Y, am ‚ anfeuchten, Ä 
Seht folget eine Bouillon zu machen, wie man 
fi e bey den Höfen Mundfuppen nennt, oder auf 
franzöfifch eine Bouillon , welche man "auch bey 
einer Tafel machet: 


1: 






tern Geite, dazu kommt Kalbsfnoche 

magers Hammelfleifch, wenn man es 

ein altes Huhn oder zwey, nachdem man viel vone 

nöthen hat, diefes feße zu , und thue es fauber 

verfaumen, wenn es anfangt zu fieden, a. * 
| uru 
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zurück und laß es ganz langſam fieden, wie fchon 
oben gemeldet worden, thue die oben erfagte Kurz: 
zeln dazu, fo wird deine Bouillon klar und gut 


ſeyn. 


Die Borillon auf eine andere Manier, wie 
es viele franzöfiiche Küche zu machen 
pflegen. 

Man nimmt das Fleifch, wie vorher gemeldet, 
eine Bouillon zu machen , thue es in eine Mar: 
mite, thue dazu ein wenig Waſſer, feß fie auf das 
Feuer, und laß langſam anziehen , als wie eine 
leichte Jus, hernach füll es an mit Waffer, und 
laß langſam fieden , thue die Wurzel darzu , fo 
wird die Bouillon eine Farbe haben, gleich einer 
leichten Jus, es ift eine gute Bouillon. Aber heu— 
tiges Tags giebt es viele Herrfchaften,, die Feine 
Sauce mehr "lieben , wenn fie ftarfe Farbe hat, 
fondern fie wollens natulvel Flar, und in der Farbe 
wie Gold haben, welches ich auch felbft vor que 
und appetitlich halte, 

Es giebt auch wiederum Köche, welche das 
Rindfleifch zufeßen,, wie ſchon gemeldet, das Kalb: 
fleifch und die Hennen braten fie am Spieß halb 
ab, und thuns hernach zur Bouillon, eg ift auch 
gut. Un den großen Höfen thut man auch ein 
paar alte Rebhühner zu der Bouillon , das giebt 
auch einen guten Gefchmarf, 


Eine Fus zu machen. 
Man nimmt mageres Nindfleifch , fehneidet es 
zu Schnißen, und belegt das Kaftrol auf dem Bo⸗ 


den Damit, hernach fehneidet man Die Zwiebel ſchei⸗ 
A3 ben⸗ 
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benmweis, und legt fie auf das Fleiſch, hernach thue 
man dazu von allerhand Wurzeln, wie in die 
Bouillon , man nimmt auch Kalbfleifch dazu, und 
ein Plein wenig Kundelfrant, swelches einen Ge 
fhmad giebt, thue ein wenig Waffer dazu‘, feß 
es auf das Feuer, wo es nicht zu ftärk ift, laß 
es anziehen, bis es unten braun wird, alsdenn 
füll es auf mit Bouillon und laß es langfam fies - 
den, bie das Fleiſch ausgefotten hat, alsdenn wird es 
Durch ein feines Sieb, oder noch beffer durch eine 
faubere Serviette raffirt, die Serviette aber alle: 
zeit vorher in frifches Waſſer eingedunft, damit 
die Jus feinen Geſchmack befommt ; fo wird die 
Jus klar und gut ſeyn. 


uf eine andere Manier, wie e5 viele 
Franzofen machen. 


Sie legen vorher Speck auf den Boden des Ca; 
ftrols, hernach die Zwiebel darauf, nach dem neh: 
men fie das Rindfleifch, auch dazu Schunfen, Kalb: 
fleifch und die Wurzeln, wie vorher gemeldet, und 
laſſen es hernach anziehen, wie ſchon gefagt wor: 
den: fie ift gut und flarf, aber den Herrfchaften 
“wegen der Schunfen zu ftarf, Ueberdies giebt es 
‚viele Herrfchaften, die feine Schunfen efjen und 
effen därfen, weil fie ihnen in die Suppen und 
Sauces zu ſtark find, « 


Gin Confomme zu machen, oder auf fran- 

zoͤſiſch Kefruron. | 

- Man nimm ein Stuͤck mageres Rindfleifch, ein 
Stuͤck mageres Kalbfleifch, auch ein Stürcf gutes 
Hammelfleifh vom Schlegel, eine alte Henne, 
| ein 
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ein altes Rebhuhn, einen Fafan, thut alles blan: 
chiren, aber nur ein wenig; wenn das Waſſer fie: 
det thut mans hinein; fobald es einen Sud ge 
than hat, thue es gleich wiederum heraus, herz 
nach thue es in einen Fleinen Marmite, thue dazu 
ein Stuͤck Schunfen, Wurzeln, wie ſchon gemels 
det ift, fülf es mit guter Bouillon auf, feß zum 
Feuer, laß langſam fieden, bis das Fleifch aus; 
geforten hat, hernach paffirt durch eine Serviette. 
Damit bedienet man fi) zu den Saucen; es giebt 
ftarfe Saucen und guten Guſto. Man kann die 
fen Colomm& auch auf die Are machen, wie oben 
die Bouillons zu machen gemeldet worden, ohne 
blanchiren, fondern im Keſſel anziehen laſſen. 


Eine gute Coulis auf die heutige /2s0r 

zu Machen. 

Belege das Kaftrol mit Kalbfleiſch, nimm dazu 
von allerhand Wurzeln, und ein paar Zwiebeln, 
auch ein wenig Schunfen, wenn du einen haft, 
Bahılicum, Thymian, ein wenig Lorbeerblatt, thue 
dazu ein wenig frifches Waſſer, fee es auf das 
Feuer, aber nicht zu ſtark, Faß es anziehen gleich: 
wie ein Glace, hernach thue das Fleifch heraus in 
ein faubers Gefchirr, wo der Saft daben bleibt, 
in. das Kaftrol thue Butter hinein, feß e8 auf ein 
langfames Feuer, bis du die Glace haft: mit dem 
Butter abgelößt, hernach the dazu Mehl, fo viel 
du glaubft vonnöthen zu haben, laß es nach und 
nach fchön gelb werden, alsdenn fill‘ «8 auf mie 
Bouillon und Jus, wie die Farbe feyn muß gleich: 
wie das fchönfte Gold, thue dazu das Fleifch, wel: 
es du haft heraus gerhan, laß es langſam vornen 

Ya weg 
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weg fieden , und thue es allezeit abfaumen, fo fommt 
alle Fetten und Saum hinten, und dein Coulis 
wird aut und klar werden, wie das fehönfte Gold, 
wenn das Fleifch ausgefotten hat, thue es in ein 
Haartuch fauber paffiren , aber nicht mit einem 
Löffel, fondern das Haariuch darf nur geſchuͤttelt 
werden, daß es klar durchlauft; das iſt eine Cou- 
lis, wo man heutiges Tags keine beſſere machen 
kann, und aus dieſer Urſache habe ich Feine ans 
dere hier einfchreiben wollen , weil fie ohnedem 
8 bekannt ſind. Doch will ich noch eine kleine 
Coulı ‚angeben, welche für diejenigen bienet, die 
3 ein Fleines ordinaires zu machen haben, und gerne 

eine: Me Sauce haben möchten, aber es nichtrecht 
Weil fie nichts dazu haben, 
Am eine, wechte oulis zu machen ; fo dienet Diefe 
bürgerliche Coulis, welche auch fchön und gut ift, 
aber die Sräften nicht hat. Man fehneidet einen 
| wiebel von der Hand, thut ihn in einen Kaſtrol 
mit ein wenig Butter, und laͤßt es auf dem Feuer 
anziehen, aber nicht gelb, hernach thut man Mehl 
dazu, fo viel man haben will, hernach laß es auf 
‚dem Feuer fehön braun twerden , fill eg auf mit 
flarer Bouillon, thue dazu alle Sorten Wurzeln, 
ein wenig Rafilicum und Thymian , ein wenig 
Lorbeerblatt, laß es langfam fieden:, faume es 
wohl ab, daß die Fetten alle. hinwegkomm, wenn 
fie wohl verkocht hat, alsdenn thue fie paſſiren, 
wie oben gemeldet, ſo wirſt du eine recht ſchoͤne 
Sauce davon machen koͤnnen, welche gut und klar 
iſt, ohne Unkoſten, und iſt weit beſſer, als eine 
Einbrennſauce, die viele machen. Dieſes iſt nichts 
als wenig mehrere Muͤhe, aber weit beſſer. 
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Eine fchöne und gute Glace zu machen. | 


Thue in einen Kaftrol Kalbfleifch , auch ein wer 
nig Schunfen was du haft, etliche ganze Zwiebel 
von allerhand Wurzeln, Bahlicum, Thymian, 
ein wenig Lorbeerblat, thue ein wenig frifch Waſ—⸗ 
fer dazu, feß es auf das Feuer, laß es anziehen, 
aber nicht truͤcknen, thue dazu die Flügel, Hälfe 
und Mägen, was vom Geflügel wegfommt, um zu 
fraren , hernach füll es auf mit guter Bouillon, 
laß langſam ſieden, wenn das Fleiſch gut ausge⸗ 
ſotten hat, paſſire es durch eine Serviette, daß 
die Fetten bey einem Tropfen weglommt, alsdenn 
ſetze es in einen Kaſtrol auf ein ſtaͤtes Feuer, laß 
es einſieden, bis es kurz wird; wenn du ſi eheft, 
daß du nicht Farb genug haft , daß fie ausſiehet 
wie eine flarfe Goldfarbe, fo thue ein wenig Jus 
dazu, fo viel bis fie die Farbe recht befommt, 
wenn die Glace kurz genug eingefotten hat , fo 
thue es vom Feuer hinweg, und thue etliche Tros 
pfen frifh Waſſer dazu, dieſes ift ein großer Vor: 
theil,, den hundert nicht wiflen , und feine Bouil- . 
lon, wie es viele im Gebrauch haben, ‘Deine 
Glace wird hell und Elar bleiben bis auf den letz⸗ 
ten Tropfen, und wenn du fie brauchft, thue alle; 
zeit etliche Tropfen ftifches Wafler daran : Die 
Probe wird den Meifter loben, 


Eine weiße Coulis auf die heutige Faron zu 
machen, Die zu gebrauchen und im Vor⸗ 
rath zu machen iſt, wenn man 
große Ta u hat. 


Thue ein Stuͤck Butter in einen Kaftrol , ein 
% 5 feines 
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feines Mehl nachdem du Coulis] vonnoͤthen Haft, 
auch etliche Eyerdotter , rühre e8 untereinander, 
thue dazu von allerhand Wurzeln, ganze Zwiebel, 
Bafılicum, Thymian, ein wenig Lorbeerblatt und 
etliche Champignons, thue dazu gute Bouillon, feße 
es auf das. Feuer, Taß es wohl abrühren, bis es 
wohl Eochet, hernach laß es ftät fortfieden, bis 
Das Mehl wohlverfocht ift, hernach nimm es vom 
Feuer hinweg, thue es durch ein Haartuch paffiren, 
und bediene dich derfelben zu den weißen Saucen, 
fie werden gut und fchön feyn, . ‚r 


Eine Bechemelle zu sachen. 


Thue in einen Kaſtrol ein Stück Butter, thue 
dazu Zwiebel und allerhand Wurzeln, wie auch ein 
wenig Thymian und Bafilicum, auch ein ‚wenig 
Schunken, wenn du haft, auch etliche Champignons 
und Triffel, feß es auf das Feuer, laß es ein we⸗ 
nig paffiren, hernach thue das Mehl dazu fo viel 
du im Sinn haft zumachen, füll es auf mit guten 
ſuͤßen Rahm, feß es auf das Feuer, thue es wohl 
rühren, bis es anfängt zu kochen, hernach laß es 
ftät fortfochen, bis das Mehl wohl verfocht ift, 
alsdenn paffire durch ein Haartuch mit einem Loͤf⸗ 
fel, weil es ein wenig dick feyn muß, gleichwie ein 
leichtes Kindskoch, hernach wenn du dich damit 
in den Pleinen Paftetlein bedienen, oder fie zu der 
File brauchen willſt, fo thue dazu ein Löffel voll 
Confommä, fo wird es gut feyn, Das andere, 
wo man es brauchen Faun, wird hernad) folgen, 
und mehr erplicirt werden. 


Eine 


i 


Rn | 11 
Eine feine Oia zu machen. 


Nimm ein Stuͤck Rindfleiſch, ein Stuͤck Ham⸗ 
melfleiſch, ein Stuͤck Kalbfleiſch, eine alte Henne, 
» einen Kapaunen, einen Faſanen, ein altes Reb⸗ 
huhn, ein gefälchtes ſchweinernes Ribbenſtuͤck, 
eine Cervelatwurſt, dieſes alles muß blandivt 
werden im Waſſer, hernach nimm von allerhand 
Gemuͤß und Wurzel, die Wurzel fehon gefchnitten, 
von einer Fagon wie du willft, diefes muß auch 
alles blanchirt werden, wie auch ganze Zwiebel, 
hernach thue dein SSleifch das grobe auf den Boden 
in einen Kefjel, das Gemuͤß thue ſchoͤn mit Bind⸗ 
faden zuſammen binden, ein jedes a parte, thue 
es auf das Fleifch legen, das Geflügel und Wur⸗ 
zel auf die Höhe, füll es an mit guter Bouillon, 
laß es ftät fieden, bis alles wohl lind ift, einiges 
aber, fo bald lind wird, mujt du herausnehmen, 
bis alles zufammen lind iſt; wenn dann alles wohl 
gekocht hat, fo thue die Bouillon davon durch eine 
Serviette paffiren, daß die Fetten bey einem Tro⸗ 
pfen wegfommt, alsdenn rangire dein Fleiſch; als 
naͤmlich: das Hammelfleifch und das fchweinerne 
nebft der Cervelatwurft und dem Geflügel, rangire 
es in einen Caftrol, das Gemuͤß und die Wurzel 
Dazu, thue die Fetten, welche dir uͤbergeblieben, 
dazu von diefer Bouillon,, nimm. ein wenig an— 
dere Bouillon dazu, wenn diefe nicht langet um 
warm zu halten, die pafjirte Bonillon aber feße 
aufdas Feuer, laß fie langfam einfieden, damit 
fie Elar bleibt, daß dir fo viel Becherlein überblei- 
‚ben, fo viel Perfonen als bey der Tafel feyn, als: 
dann wenn zur Tafel ſervirt wird, fo fülle deine 

Bouil- 
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Bouillon ein in die Chocoladebecher und ſervire es 
gleih, das Fleiſch davon thue ſchoͤn rangiren in 
Diejenigen Schüffel, wo du zu ferviren haft, das 
Gemäß und die Wurzeln müßen auch dazu rangirt 
werden , man fann auch Bratwürft dazu geben, 
halb gebraten und Halb gefotten, und fo wird dein 
Oille gut und ſtark feyn. 


/ 


Un Oille a Peſpangnole. 


Eine ordinaire Ollia zu machen, wie man 
es in Welfchland und Spanien macht. 


Man nimmt nur ein Stuͤck NRindfleifh , ein 
Stuͤck Hammelfleifch, ein Stuͤck Kalbfleiih, ein 
Stuck Schunfen, oder ein ſchweinernes Ribben: 
ſtuͤck, und eine Cervelatwurft , dieſes alles feßt 
man zu, wie man eine Bouillon made : wenn 
diefes alles Kind ift, fo nimmt man das Fleifch 
heraus, thutin die Bouillon einen geftoßenen Sped 
mit Bafilicum hinein, ein Stücflein ganzen Parz 
mefanfäß, und läßt es nochmal fieden, alsdenn 
wird diefe Bouillon in ein anderes Gefchirr paflirt, 
dann nimmt man von etlichen Gemüßen, als wie 
Würfing oder Kölch, weiß Kraut, Cardi, weiße 
Ruben , gelbe Ruben, Paftenad, Zelleri, gans 
zen Zwiebel, Kohlrabi, thue diefes fauber pußen 
und wafchen, thue alles ein wenig blanchiren im 
Waſſer, ımd drucke es fauber aus, wenn die 
Bouillon fiedet , fo wirf es ohne weiters hinein, 
es müßen auch gewiße Erbfen , die man hier zu 
Lande nicht hat, dazu hineinkommen, fie heißen 
auf Welſch und Spanifch Cicerri, welche vorher 
aparte 
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a parte müßen gefotten werden, man nimmt auch 
wenig ganzen Safran dazu, und falzet, wie es fich 
gehört , aber man muß wohl obacht geben , daß 
das Gemüß nicht gar zu lind, aber doch wohl ges 
focht wird , hernach wird das Gemüß oder Zus. 
fpeiß mit ſammt dem Fleifch angericht, aber Fein 
Kindfleifch und Fein Kalbfleiſch. Dieſes ift. die 
rechte Ollia, wie e8 die Spanier und. die Wuſſchen 
alle Tage efien. 


Einen Spinaddopfen zu machen , welcher 
zu vielen Speifen gebraucht wird, und 
ſehr nothwendig zu machen 
zu wiſſen ift. 


Nimm nach Proportion rohen Spinad , thue 
ihn in Mörfer ftoßen, und hernach durch eine Ser⸗ 
viette preſſen, nimm hernach den Gaft davon, 
thue ihn in 'einen Caſtrol, und feß ihn auf eine 
Glut bis er zufammengeht als wie ein Dopfen, er 
muß aber nicht fieden, damit er grün bleibt, gieß 
ihn hernach ftät auf ein Haarfieb, daß das Waſſer 
davon geht, nimm hernach diefen Dopfen und ges 
brauche ihn in die Speifen, wozu er gehört. | 


Un Potage de Jante., 


Eine feine Kräuterfuppe. 

Nimm einen WWürfing der weiß iſt, thue die 
Dorften davon, fehneide ihn fein wie Nudel, nimm 
dazu arlınen Salat, etwas gelbe Ruben, auch fein 
gefchnitten in Filde, nimm etwas grüne Erbſen 
dazu, wenn du fie haben Fannft, die Kräuter alle 


zuſammen thue ein wenig in Waſſer blanchiren nur 
einen 
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einen einzigen Sud, hernach thue fie in einen 
Suppenkeſſel, hvimm dazu ein wenig Sauerampfer 
und Körbelfraut, fill es auf mit guter Bouillon, 
laß es ftät fieden,, bis die Kräuter wohl lind find, 
nachdem fhneide das Brod dazu, und thue es 
bähen auf dem Roſt oder im Ofen, thue hernach 
in die Suppe, fo viel es nöthig iſt, alsdenn fers . 
vire fie, fo wird fie gut ſeyn. 


. Um potage clair aux choux. 


. Eine Hare Würfing- oder Kölchfuppe. 


.. Nimm den Würfing oder Koͤlch, thue ihn blans 
chiren ganzer , oder in der Mitte voneinander ges 
fehnitten nach dem die Würfingköpfe find , ‚herz 
nachmals fchneide die Dorften davon , und drucke 
das Waſſer aus, binde ein jedes Stuͤck mit Binds 
faden, thue ihn nachdem in einen Caftrol, oder in _ 
ein anderes Gefchier, nimm dazu ein Pleines Stuͤck⸗ 
fein Schunfen, oder auch ein Stücklein gereichert 
jchweinen Fleiſch, welches aber fauber muß ges 
pußt feyn , vaß es feinen Geſchmack vom Rauch 
giebt, thue dazu einen großen Zwiebel mit 2 oder 
3 Mägelein aufs höchfte beftecft, nimm eine gelbe 
Rube, eine Peterſillwurzel, ein Bori, ein Zels 
leri, auch ein Lorbeerblatt, ein wenig Bafılicum, 
ein wenig Thymian, hernach bedecke den Würfing 
mit feinen Specfbarten, welche fein geſchnitten 
werden müßen, fülle es auf mit guter fetter Bouile 
lon , feße ihn aufdas Feuer, laß ihn 2 bis 3 Stun: 
den langfam fieden, haft du aber feinen Speck, fo 
bedecf ihn mit Papier, wenn num die Zeit kommt, 
/ Deine 
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deine Suppen zur Tafel zu Terdiren , fo nimm den 
Würfing oder Kölch heraus aufein fauberes Haar⸗ 
fieb , Tiſchtuch oder Gerviette, damit die Fetten 
wohl davon fommt, nach diefen tangire den Wuͤr⸗ 
fing in die Suppenbodeli, paffire die wenige Jus 
von dem Würfing ohne einen-einzigen Tropfen Fets _ 
ten dazu; nimm ein wenig gebahtes Brod, fuͤll 
es mit einer recht guten Bouillon auf, und fervire 
fie; fie wird vortreflich feyn. _ Wenn man aber feis 
nen Würfing oder Kölch hat, fo Fann von weißem 
Kraut die nämliche Suppe gemacht werden, 


Un Potage claiv aux boublons. 


Eine Elare Hopfenfuppe. 

Thue den Hopfen ſauber wachen und pußen, 
blanchire ihn, alsdann feige durch ein Haarfieb das 
Waſſer davon, thue ihn hernach in einen Kaftrol 
mit frifchen Butter, und nimm ein Stücflein 
Schunfen dazu wenn du einen haft, the ihn pafz 
firen auf ein ftätes Feuer, füll ihn hernach auf mit 
auter Bouillon , und laß ihn ftät ſieden, bis der 
Hopfen Lind iſt, hernach nimm die Fetten wohl das 
von weg, wie auch den Schunfen, thue das ges 
baͤhte Brod dazu, undein wenig fein gefchnittenen 
Peterſill; fo fervive fie, fie wird nach Gufto ſeyn. 

Un potage clair au Celeri. 
Eine Elare Zelleri Suppe 

Man nimmt ſchoͤnen Zelleri , fehneidet daraus 
von allerhand Gattung, nämlich Eleine Champi⸗ 
anons , Sterne und dergleichen, hernach “thut 
mans nur einen einzigen Sud blanchiren‘, thuts 

| in 
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in einen Caſtrol, gießt gute Bouillon dazu, ſetzt 

es auf das Feuer, und laͤßt es ganz ſtaͤt ſieden, 

bis der Zelleri lind iſt, alsdenn nimm gebaͤhtes 

Brod dazu fo viel noͤthig iſt, und ein wenig wohl 

blanchirten grünen Peterfill thue auch dazu, als⸗ 
denn fervire fie zur Tafel, 


Un potage clair au Pourpier. 


Eine Hare Suppe von Portulaf. 


Thue den Portulaf blättleinweiß pflücken und. 
wafchen , hernach thu ihn in einen Kaftrol mit 
ein wenig frifchen Butter und ein wenig Schuns 
fen, wenn du einen haft, thue ihn auf einen ftäten 
Feuer paffiren , hernach füll ihn auf mit guter 
Bouillon, und wenn die Bouillon feine Goldfarbe 
hat, fo muft du ein wenig Jus dazu nehmen , laß 
es ftät fieden , etwa eine Stunde fang , thue das 
Brod bähen und mit Bouillon mitoniven , wenn 
es num Zeit ift zu ferviren , fo thue das Brod in 
die Suppe und richte fie an, fie wird gut ſeyn. 


Un potage clair aux Alperges. 


2... Eine Elare Spargelfuppe. 

Thue den Spargel fanber pußen , fehneide ihn 
Elein wie du willft, er muß aber ein wenig blans 
chirt werden , thue eine gute Bouillon dazu, fÜ 
viel du Suppen vonnöthen Haft, thue es zum 
Teuer , laß es ftät fieden , bis dee Spargel Ind 
iſt, alsdenn bähe dein Brod dazu; ift es Zeit deine. 
Suppe zu ſerviren, thue das Brod hinein fo viel 
es vonnöthen hat mit ein wenig fein a | 
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Peterſill, welcher Blaͤtterweis muß gepfluͤcket ſeyn, 
alsdenn iſt die Suppe gut und fertig. 


Un Fotage chiffonne ou Chiffonnade, 


Eine Elare Suppe von Wurzeln. 
Nimm gelbe Ruben, weiße Ruben, Paftenad, 
Meterfillwurzeln, Zelleri, von diefen benannten Wur⸗ 
zeln fchneidet man allerhand Fagons im Kleinen : 
nämlich Champions, Würfel, Sterne, und dergleis 
chen; hernach thue diefe Wurzeln blanchiren und in 
eine gute weiße Preß einrichten, feße es auf das Feuer, 
laß es langfam gehen bis fie wohl lind find, richte 
hernach eine gute ftarfe Bouillon, foviel du Sups. 
pen vonnöthen haft, präparire auch dein gebähs 
tes Brod auf unterfchiedliche Manier gefchnitten, 
kommt die Zeit die Suppen zu ferviren, fo nimm 
die Wurzeln heraus auf eine faubere Serviette oder 
Tiſchtuch, damit die Fetten davon geht, hernach 
thue die Wurzeln in die Suppenbodoli, gieß deine 
gute Bouillon darüber , wie auch das gebähte 
Brod dazu, alsdenn fervire fie; deine Suppe wird 
gut ſeyn. 


Une Fulienne. 


Eine feine Kraͤuterſuppe. 


Man nimmt nichts anders als ein wenig Körbel: 
kraut und etwas Sauerampfer, thuts fauber wa: 
ſchen, und mit dem Meffer durchfchneiden , thut 
es in einen Kaftrol mit ein wenig feifchen Butter, 
thut es auf einem ftäten Feuer paffiren,, thue dazu 
eine gute Bouillon, foviel du Suppen vonnöthen. 
haft, feß es zum Feuer, — es ſtaͤt ſieden, thue 

das 
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das Brod dazu baͤhen, und wenn es Zeit ift zu 

ferviren, fo nimm die Fetten davon weg, und thue 

das Brod hinein, alsdenn fervire fie, die Suppe 

wird vortreflich feyn. - Man kann Die nämliche 

Suppe auch auf die Macht ſerviren, weil es eine 
feichte und gefunde Suppe iſt. 


Un Potage a la Bagnolet. 


Eine Eonfommefuppe. 


Nimm weiße Semmel, welche fhön gelb gebas 
hen find, und feinen Geſchmack vom Kümmel oder 
Anis haben , fehneid die Rinden davon rund herz 

um herab, thue diefe Ninden in einen Kaftvol, 
oder auch in eine Reihe, fhütte eine recht gute 
und etwas fette Bouillon daran , foviel daß das 
Brod bedeckt ift, feß es auf ein gleiches Feuer, 
und laß es fo lang kochen, bis daß es unten fchöne 
gelbe ftarke Kruften befommt,, ift es Zeit zu ſervi⸗ 
ven, fo richte in deinen Guppentopf eine rechte 
ute Bouillon mit ein wenig fein gefehnittenen De: 
terfill, fteche hernach die Kruften mit einem Löffel 
oder Nudelfcharrer heraus, und thue es in kleinen 
Stuͤcklein in die Bouillon, gleichwie ein Brod, 
fervire es zur Tafel, es iſt eine gute Mittag⸗ und 
Nachtſuppe. 


Un Potage aux fines herbes. 


Eine fein gefchnittene Kraͤuterſuppe. 


Nimm Sauerampfer , Körbelfraut , nachdem 
fie fauber gepugt und gemwafchen find , 10 thue fie 
fein fchneiden mit dem Schneidmeffer, hernach thue 
die Kraͤuter in einen Kaſtrol mit ein wenig — 
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Butter, ſetz es auf ein ſtaͤtes Feuer, laß es paſſi⸗ 
ren, hernach fuͤll es an mit einer guten Bouillon, 
man kann auch ein wenig Jus dazu geben, daß es 
eine Farbe bekommt wie Gold, laß es ſtaͤt ſieden, 
bis daß die Kraͤuter wohl lind ſind; wenn es Zeit 
iſt zur Tafel zu ſerviren, ſo legire die Suppe mit 
etlichen Eyerdottern, thue das gebaͤhte Brod in die 
Suppe ſoviel du noͤthig haſt, und ſervire es zur 
Tafel, ſie wird gut ſeyn. Man kann auch dieſe 
Suppe ohne Legiren nach Belieben ſerviren. 


Un Potage au Cerfeuil, 


Eine Suppe bon Körbelfraut. 


Nimm Koͤrbelkraut und auch etwas Saueram: 
pfer, und eine Stauden Salat, wenn es fauber ge: 
pußt und gemwafchen ift, fothuees mit dem Schneid⸗ 
meffer Plein fehneiden, hernach thuees in einen Ka⸗ 
ftrol mit friſchem Butter, feß es auf ein ftätes 
Teuer, laß es ein wenig paſſiren, hernach füll es 
an mit guter Bouillon,, und laß es ftät eine 
Stunde fieden, richte dazu nachdem du viel Suppe 
muft haben 4 oder 5 frijche Eyerdotter, das weiße 
muß davon, ift es Zeit zur Tafel zu ferviren, les 
gire die Suppe mit Eyerdotter, gieb wohl obacht, 
Daß fie nicht zufammen lauft, auf die leßte thue 
ein wenig fein gefchnittenen Peterfill dazu , das 
Brod aber was dazu kommt, muß in frifchen But: 
ter gebachen werden, fo wird die Suppe feyn, wie 
fie feyn ſoll. 
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| Un Potage a la Plüche. 
Eine grüne Kraͤuterſuppe. 

Thue Peterfill und grünen Zelleri Blattweis 
pflücken, hernach im Waſſer mit Salz wohl blan: 
chiren laſſen, daß die Kräuter faft lind find, und 
fhön grün bleiben, nachdem richte gute Bouillon, 
die ausfieht wie Gold in der Farbe, das Brod zu 
der Suppe bähe auf dem Roſt, ift es Zeit zu ſer⸗ 
viren, fo thue die Kräuter in. die Suppe, wie auch 
das Brod, richte die Suppe an, fo wird fie gut 
feyn. Es ift auch eine Suppe, die man auf die 
Nacht ſerviren darf, weil fie leicht und gut iſt. 


Un Potage des Pois verds., 


Eine Eoulisfuppe von grünen Erbfen. 


Nimm grüne ausgelöste Erbfen, oder auch Zus 
cfererbfen mit ſammt denen Schaalen , thue fie in 
einen Kaftrol , fehneide allerhand Wurzeln dazu, 
auch ein wenig Thymian und Bonafraut , thue 
frifche Butter dazu , feß es auf ein ftätes Feuer, 
laß es paffiren , hernach füll es an mit guter 
Bouillon und laß ftät ſieden, thue dazu einen 
Kalbsfnochen, daß die Suppe fräftig wird, bache _ 
auch etliche Schnitten Brod in frifchem ‘Butter 
oder friſchem Schmalz aus und thue es dazu, laß 
es mit fochen , wenn dann alles lind. ift, fo ftelle 
die Suppe vom Feuer, und nimm die Ferten wohl 
davon , hernach mache einen Spinaddopfen , wie 
fchon gemeldet ift zu machen , ift die Suppe halb 
kalt, fo chue den Spinaddopfen hinein, das ger 
fchieht deßwegen, daß fie fehön grün wird, paſſ 2 
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ſie hernach durch ein ſauberes Haartuch, und ſetz 
fie auf die Seiten, bis es Zeit iſt zur Tafel zu fer: 
viren, mitonire dein gebähtes Brod , und thue 
bernach die Suppe auf das Feier , rühre fie mit 
einem Schöpflöffel herum , und gieß auf, fieden 
darf fie nicht, alsdenn thue fie über dein Brod 

anrichten und zur. Tafel ſerviren, es iſt eine gute 
Suppe, die man auch im Sommer zum oͤftern 
macht. 


Un Potage au ris a Pitalienne. 


Eine Reisfuppe auf italiänifche Manier. 


Tyue den Reis fauber Plauben und ein wenig 
im Waffer blanchiren , hernach thue in einen Ka: 
ſtrol foviel du vonnöthen haft, ſchneide Zelleriwur⸗ 
zeln Plein gewuͤrfelt, wie auch Peterfillwurzeln Plein 
gewürfelt, eine gelbe Ruben, und einen oder zwey 
das Weiße von Bori auch fo Elein gefchnitten, 
thue diefe Wurzeln, wenn fie Flein gefchnitten find, 
auch zum Reis, fülle es hernach mit guter Bouil- 
lon auf, feß es zum Feuer und laß ftät fieden, 
bis der Reis und Wurzeln find find, the Peters 
ſillkraut fein Blaͤttleinweis pfluͤcken, und thue ihn 
in Salzwaſſer blanchiren bis er lind wird, aber er 

muß grün bleiben ; wenn es nun Zeit ift zur Tas 
fel zu ferviren, fo thue das Peterfillfraut in deine 
Reisfuppe, die Suppe muß, fo Elar wie Gold feyn 
und nicht zu dick von Reis, alsbenn ift fie recht. 


= Un 
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Un Potage au vis de Navess 

Eine Reisfuppe mir Rüben. , 
Nimm weiße, Ruben und fchneid fie fein gewuͤr⸗ 
felt, hernach blanchire fie ein wenig, nimm aud) 
foviel Reis, thue ihn fauber pußen und blanchiren, 
mache eine gute Bouillon , nimm ein Stuͤcklein 
Nindfleifch , ein Stuͤcklein Schaffleifch und ein 
Stuͤcklein Kalbfleifch oder Knochen, feß es zum 
Feuer, und laß es flät fieden , wenn es verfäumt 
hat, fo thue auch hinein ein Stuͤcklein rohen 
Schunfen, oder auch ein Stuͤcklein Chtvelatwurft, 
laß es mit ſieden, ftoße ein kleines Stuͤcklein 
Speck mit ein wenig Bafilicum in Mörfer, thue 
es bernady auch in den Topf und laß mit fieden, 
chue auch ein Stücflein Parmefanfäß hinein, und 
laß ihn auch mit ſieden, wenn nun alles lind ges 
ſotten hat, fo thue die Bouillon durch ein fauberes 
Haarſieb pafjiren in einen Kaftrol , die Bouillon 
muß ftarf feyn , feß es zum Feuer, eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten thue den Reis mit den 
Ruben hinein und laß ftät fieden , der Neis muß 
aber nicht gar zu lind feyn , dann thue deine Suppe 
im Salz foften ob fie gut ift, und fervire fie zur 
Tafel, gieb auch einen Zeller extra mit gericbenen 
Parmeſankaͤß dazu, denn es find oft Liebhaber, 
‚welche noch mehr Käß efien , und ‚vorher auf die 

Suppe thun, ! | 


Un Potage au ris a la Reine. 


Eine durchtriebene Suppe mit Reis. 
Thue in einen Kaftrol von allen Sorten Wur⸗ 
zeln von der Hand geſchnitten, eine Zwiebel A ein 
Ä lein 
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Plein wenig Thymian und ein Stuͤcklein Butter, 
welcher recht friſch ſeyn muß, feß es auf ein ſtaͤtes 
Feuer, laß es wohl paffiren, aber nicht gelb wer: 
den, hernach fuͤll es auf mit guter Bouillon, 
ehue dazu ein Stücklein Kalbfleifch , welches ge: 
fchieht das Geflügel zu erfparen , laß es fieden, 
thue auch dazu eine Schmollen von einer Mund: 
femmel, laß es auch mitkochen, und wenn alles 
gut verfocht hat, feß es vom Feuer hinweg, thue 
das Fleiſch heraus, nimm die Fetten wohl ab, und 
laß es Aa nicht gar Palt werden, bernach fiede 
hatt, nimm den Dotter davon, ftoß cs 
Pe n im Dörfer mit ein wenig Mandeln , thue es 
jernach mit deiner Suppe abrühren,, und ftreich 
5 Herma) durch ein Haartuch und feß es auf die 
seiten bis es Zeit ift zu ferviren, den Reis muft 
beein guter Suppe fieden und ebenfalls zum 
ſten bereit halten, wenn nun die Zeit herbey 
fommt zu ferviren, fo feß die weiße Coulis auf das 
Feuer, rühre es mit dem Löffel auf, damit fie nicht 
zufammen gehet, fieden darf fie nicht, aber wenn 
fie wohl heiß ift,, fo thue den Reis hinein , foviel 
du glaubft daß feyn muß, Eofte fie hernach im 
Sal; obs recht iſt, alsdenn ſervire fie zur Tafel, 
ſie wird gut ſeyn. 








Un PFotage a la Reine. 
Eine weiße durchgetriebene Suppe mit 
Brod. 


Diefe wird gemacht gleichwie die vorhergehende, 
nicht anderft, ‚als daß man anftart Reis gebähtes 


Brod nimmt und es gut mitonmiven läßt, hernach 
B 4 wenn 
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wenn es Zeit iſt zu ſerviren, thue die Suppe, 
naͤmlich die weiße Coulis auf das Feuer, thue ſie 
allezeit mit einem Schoͤpfloͤffel auſgießen, und mis 
tonnire fie hernach mit dem Brod, alsdenn wird 
fie recht gut feyn. 


Un Potage a la purte de pois. 


Eine dürre Erbfenfuppe. 

Nimm gute Erbſen, feße fie zum Feuer mit qu: 
ter Bouillon , und laß fie ftät ſieden, wenn fie 
halb gefotten find, fothue dazu von allerhand Wur⸗ 
zeln, auch) ein wenig Baſilicum, und Thymian 
etwas mehrers, desgleichen ein wenig Bonakraut, 
hat man einen rohen Schunfen, kann man aud) 
ein gutes Schnißlein dazu hun, es giebt einen 
guten Geſchmack und macht die Suppen ſtark, 
(eine Nothwendigkeit aber ift es eben auch nicht) 
wenn dann diefe Exrbfen und Wurzeln alles lind 
geforten hat, fo the es wohl durch das Haartuch 
paſſiren, hernach thue es in einen Kaftrol oder in 
einen Suppenfeffel, daß fie nicht zu dick und nicht 
zu dünn ift, feße es auf die Seiten bis es Zeit ift 
zu ferviren, alsdenn bach das ‘Brod in Butter aus, 
man kann e8 Elein gewuͤrfelt fchneiden , oder auch 
auf eine andere Manier, ift es Zeit zur Tafel zu 
ferviren, fo mach die - Suppe. heiß, und thue das 
Brod , aber nicht zu viel, hinein, dann ift fie 

Un Potage a la puree verd. 


Eine grüne Eoulisfuppe. 
- Mimm etwas Kalbfleifch, thue es in einen * 
.. 0% 
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ſtrol, nimm dazu von allerhand Wurzeln, ein we⸗ 
nig Zwiebel und ein wenig Thymian, thue dazu 
ein wenig friſchen Butter, wenn der Butter aber 
nicht follte friſch ſeyn, fo nimm ein wenig fette 


-Bouillon , feg es auf ein ftätes Feuer, laß es 


nach und nach pafliren, oder wie man pflegt deutfch 
zu fagen, dünften, wenn es alsdann geduͤnſtet hat, 
fo fuͤll es auf mit guter Bouillon , thue ein mei: 
ßes Brod ausbachen in Butter oder Schmalz, 
thue es in die Suppe hinein, laß es mitfochen, 
wenn dann alles wohl lind gekocht hat, fo feße es 

vom Feuer auf die Seite, thue die Fetten davon 
wohl abfchöpfen,, hernach nimm einen grünen Spt: 
naddopfen, thue ihn in ein Gefchire , nimm dazu 
3,4 0der 5 hart gefottene Eyerdottern nad) Pro: 


. portion deiner Suppe, thue es hernach mit deiner 
“Suppe, welche halben Theils kalt feyn muß, ab: 


rühren , und thue es hernach durch ein Haartuch 
paſſiren, alsdenn feße deine Suppe in einen Ka: 
firol auf die Seite, bis es Zeit ift zur Tafel zu 
ferviren, richte das gebähte Brod, foviel du von: 
nöthen haft zu deiner Suppe, wenn eg Zeit ift zu 


ſerviren, feß es auf das Feuer, gieß fie mit dem 


Scöpflöffel auf, aber daß fie nicht zufammen 
lauft, auch nicht fieden laffen, damit fie ihre Farbe 


vicht verliert, wenn fie recht heiß ift, thue das ge: 


bähte Brod dazu und fervire fie; fie wird fchön 
gruͤn und auch gut feyn, Das ift eine Suppe, 
die man im Winter macht, | 
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Un Fotage de pois a Pangloiſe. 


Eine Durchgetriebene Erbfenfuppe auf eng« 
lifche Manier. 

, Dimm fchöne und gute Erbſen, thue fie fauber 
ausklauben und waſchen, thue fie in einen Sup⸗ 
penfefjel oder in einen faubern Hafen, gieß darauf 
eine gute Bouillon, jeß es zum euer, laß es 
ftät fieden , wenn die Erbfen halb lind find, fo 
nimmt man ein fchönes Stücklein frifch fehmeiner: 
nes Fleiſch, welches ein Carminatſtuͤck feyn muß, 
thue es hernach in ein größeres Gefchirr , nimm 
Dazu von allerhand Wurzeln , eine Zwiebel, ein 
wenig Bafilicum , Bonakraut, und viel Thymian, 
hernach füll es an mit Bouillon , fo viel es vons 
noͤthen hat, und laß es fieden bis. das Fleifch lind 
üft, aber nicht gar zu lind, danach thuedie Suppe 
vom Feuer, nimm das Fleifch heraus, thue es 
mit dem Meffer fauber abpußen , fcehöpfe nachdeng 
die Fetten von der Suppe fauber herab, und pafs 
fire e8 durch ein Haartuch , thue Hernach deine 
- Suppe mit fammt dem Fleifch in ein fauberes Ges 
ſchirr, halte es warm bis es Zeit ift zur Tafel zu _ 
feroiren , alsdenn richte fie fammt dem Fleiſch an, 
thue etwas fein in Würfeln gefchnittenes ausgebas 
chenes Brod hinein, die Suppe muß aber nicht 
dick feyn, alsdenn wird fie gut feyn. 


Un Potage des Fonquilles. 


Eine gelbe Ruben- Suppe. 
Wenn die gelben Ruben groß find, fo thue fie 
auf einem Riebeiſen reiben, find fie aber Plein, ſo 
thue fie Elein fchneiden , thue fie in einen _— 
| mi 
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mit frifchen Butter, nimm dazu Peterfilliwurzeln, 
Paſtenad, Zelleri und “Bori, auch ein wenig Thye 
mian, feß es auf ein ftätes Feuer, laß es ein mes 
nig paſſiren mit einem Stuͤcklein guten Butter, 
hernach fülles auf mit guter Bouillon, thue dazu 
ein Stuͤck Kalbfleiſch, laß es mitfieden, bache 3 
bis 4 Schnitten weißes Brod in Butter oder gus 
ten Schmalz aus, thuees dazu, laß es ftät mitko⸗ 
chen , wenn dann alles lind iſt, fo feße fie vom 
euer, thue das Fleifch heraus, welches vor Ehe: 
halten ſehr gut ift , fchöpfe die Fetten fauber her: 

ab, , paffire es durch ein Haartuch, feß fie hernach 
auf die Seite , richte das gebähte Brod dazy, 
pflücf ein Peterfillfraut fein Blättleinweis, blau: 
dire ihn im Waſſer bis er Lind ift und doch ſchoͤn 
geün bleibt , thue ihn in ein friſch Waſſer, nimm 
auch Eleine Zwiebel , thue fie fauber und weiß 
blanchiren, heenach thue fie in ein Eleines Gefchire 
mit einer weißen Pres, laß fie fieden bis fie lind 
find und weiß bleiben, wenn es Zeit ift zur Tafel 
zu ferviren, fo feße die Suppe auf das Feuer, 
rühre fie herum , bis fie recht heiß ift, darnach 
thue den blanchirten Pererfill hinein, richte fie an 
in den Topf, daß fie nicht zu dünn und nicht zu 
dicfift, nach diefem thu das Brod hinein und die 
Fleinen Zwiebeln auch dazu ohne Fetten, fie müßen 
aber wohl lind ſeyn, fehön ganz und auch fchön 
weiß bleiben, alsdenn wird deine Suppe gut und 
fchön , und eine Suppe feyn „ welche gut und 
kraͤftig ift, | 


Un 
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Un Potage aux groütes gratintes, 


Eine Benadelfuppe auf franzofifch. 


Mimm ein dder zwey runde Semmeln, reib die 
erfie Rinde ein wenig um und um ab, hernach 
fchneide das obere. Theil in der Munde ab, Die 
Brofen davon thue in eine filberne Suppenfchaale 
Plein gefchnitten, gieß eine fette Bouillon darauf, 
feß es auf ein ftätes Feuer, und laß nah: und 
nach ftät anziehen bis es eine Krufte wird , das 
obere Theil, welches wohl ausgehöhlert werden 
muß, bache in frifchem Butter und feß es auf die 
Kruften darauf, wenn begehrt wird zur Tafel zu 
ſerviren, fo gieß eine gute Bouillon darauf, aber 
fie muß ſchoͤn klar ſeyn, diefe ift eine gefunde und 
gute Suppe, haft-du aber feine filberne Suppen: 
ſchaalen, fo thue die Kruften in einem Kaftrol, 
oder auch in einer Nein anziehen laſſen, hernach 
heraus ftechen und in die Bodulli hinein, mit 
ſammt den obern Kruften, wie gemeldt, 


Un Potage aux profiteroles. 


Eine Suppe mit Elein fafchirten Semmeltt. 

Man beftellt bey dem Becken Fleine Semmeln, 
je kleiner, je fehöner, und fchön rund gebachen, 
hernach reibe fie um und um ganz leicht ab , her: 
nach fchneide ein rundes Blaͤttlein heraus fo groß 
wie ein 10, fr. Stuͤck, nimm die Schmollen fauber 
heraus, hernach mache ein Ragout, welches man 
auf Kochmanier Salpico nennt, nimm ein blans 
chirtes Kalbsbrüs, wie auch ein gefottenes Kalbe: 
‚enter „ welches aber nicht gar zu lind feyn darf, - 
Ay dier - 


- . — — — — — — 


” 


NR 29 


dieſes Bruͤs und Euter muß klein gewuͤrfelt ge⸗ 
ſchnitten werden, nimm etwas Maurachen, ein 
wenig Champignon, ein wenig Spargel und feine 
gruͤne Erbſen, wenn die Saiſon oder Zeit, da man 
dieſes haben kann, da iſt; dieſes alles thu in ei⸗ 
nen Kaſtrol mit friſchem Butter, ein wenig 
Pfeffer, Salz ein wenig fein geſchnittenen Pe: 
terſill, dieſes muß hernach auf dem Feuer paſſ irt 
werden, und ftauber ein tmenig feines Mehl dars 
an, hernach gieß ein wenig gute Bouillon dars 
auf, laß es Fochen bis alles Mind ift, nachdem 
legire e8 mit 3 oder 4 Eyerdottern nach Propor⸗ 
tion, feß es auf die Seite bis eg kalt wird, bers 
nach thue die ausgehöhlerte Semmeln damit far 
ſchiren oder auf deutfch zu fagen füllen, hernach 
thue fie mit dem ausgefchnittenen Blättlein wieder 
zumachen , und beftreiche fie mit einem linden Teig 
von einem Ey und ein wenig Mehl, aber nur fo 
weit beftreiche fie, als fie ausgefchnitten find, her⸗ 
nad) thue die fafchirten Semmeln in einem guten 
Schmalz, das feinen Gefchmad hat, fhön gelb 
ausbachen, will man aber diefes nicht thun, fo 
muß man die Semmeln mit frifchen Butter bes 
ftreichen,, hernach auf eine Tortenpfanne legen und 
im Ofen fhön gelb ausbachen, wenn es nun Zeit 
ift zu ferviren , paffiret man eine gute Bouilion 
in die Suppenbodoli , thut die gebachenen Sem⸗ 
meln hinein , feßt es auf eine wenige Glut eine 
halbe Biertelftunde vor der Tafel, laß fie mit mis 
tonniren, daß fie fchön, ganz, und doch durchaus 
beiß auf die Tafel kommen. 


"Un 
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Un Potage clair au Jus de Vean. 


Eine feine Jus-Suppe von Kalbfleiih. 


Mache eine Jus von Kalbfleifh, thu im einen 
Kaftrol auf den Boden etliche fein gefehnittene 
Specbarten , thu darauf Zwiebel in dren Theile 
gefehnitten, hernach thue das Kaldfleifch darauf, 
thu viel Wurzeln hinein, nämlich : gelbe Ruben, 
Paftenad und Zelleri, ein Flein wenig Thymian, 
Bori und Peterfill , feß es hernach auf ein ftätes 
Feuer und laß ftär anziehen, aber nicht gar zu 
ſtark, hernach füll es auf mit guter Bouillon und 
laß ſtaͤt fieden bis alles wohl lind iſt, hernach thu 
die Jus fauber paffiren in ein Geſchirr, feß es zum 
Feuer , daß es warm bleibt, alsdann , wenn es 
Zeit ift zu ferviren, fo thue das gebähte Brod, fo 
viel du nörhig haft, hinein, und ferwire es zur 
Tafel, 


Un Potage a !' Arlequine. 


Eine Suppe bon mehreren Farben. 


Man nimmt einen Turnefol, und thut ihn in 
Eyerklar einmweichen , hernach nimmt man etwas 
Mehl und macht unterdeffen den Teig von unters 
fchiedlichen Farben. 

Erftens kann man von einem Eyerklar ein we: 
nig weißen Zeig machen, 

Zweytens von dem Eyergelb ein wenig gelben 
Zeig, um aber noch höher einen gelben Teig zw. 
machen , nimmt man ein wenig Gafftan ; und. 
den grünen zu machen nimmt man Die Halfte 
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klar und die Hälfte Spinaddopfen: und um den 
rothen zu machen nimm dae Eyerflar von oben ges 
meldten Turnefol , alle diefe Teige werden ausges 
walget wie der feinfte Nudelteig, hernach kann 
man davon ausfchneiden oder ausftechen eine Fa- 
gon welche man will, als z. E. Pique, Karo, 
Herz, Treff, Stern und dergleichen, was man 
im Sinn hat zu fehneiden oder zu flechen, nach dies 
ſem ſchneide ganz fein von Peterfillwurzel „ gelbe 
Ruben, Paftenad und Zelleri, auch allerhand Sat: 
tungen, thue diefe Wurzeln vorher im Waſſer 
blanchiren, nachdem thu ſie in einen Suppenkeſſel 

“oder Hafen, thu gute Bouillon hinein ſoviel du 
glaubft Suppen nöthig zu haben, thu die Wurs 
zeln dazu , laß fie langfam fieden bis fie lind find: 
eine Viertelſtunde vor dem Anrichten müßen alle 
fon benannte Sorten Teig in einem fiedenden 
Waſſer blanchirt werden, alsdenn thut man fie zu 
diefer Bouillon, wo bereits die Wurzeln find, und 
laß es noch einen einzigen Sud thun , damit der 
Zeig feine Farbe nicht verliere, zu allerlegt thut 
man ein wenig wohl blanchirten fein gepflückten 
grünen Peterfill dazu , alsdenn kann man diefe 
Suppe ſerviren, welche auch eine Suppe ift vor 
ein Soupẽ zu geben, 


. Un Potage a la Flamande, 


Eine Suppe auf Niederländifche Manier. 


Man nimmt von einem Würfing den Kopf in 
4 Theile gefchnitten, weiß Kraut eben fo gefchnits 
ten, die Dorften davon, etliche Haͤuptlein — 
gelbe 
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gelbe Ruben gefchnitten wie ein Fleiner Finger, 
Zelferi und Bori, diefes alles, wenn es fauber 
gewaſchen iſt, thue zuſammen in ein ſiedendes 
Waſſer, laß es nur ein wenig blanchiren, her: 
nach thue es in ein frifches Waſſer, Drucke es 
wohl aus, feße in einem Suppenkeſſel oder in eis 
nem faubern Hafen eine gute Bouillon zu, und 
wenn fie fiedet, fo thue alles dieſes grünes mit den 
- Wurzeln hinein, thue dazu ein Stuͤck guten Schun: 
ken welcher feinen Geſchmack hat, und laß es ftäe 
ſieden, bis alle diefe Gemüßer recht lind find, 
hernach feße es vom Feuer, fchöpfe die Fetten das 
von weg, und wenn es Zeit ift, fo PR fie ohne 
Brod zur Tafel, | 


Un Potage aux Quenelles. 
Eine Suppe mit franzöfifchen weißen Fafch. 


Nimm eine gute alte Henne, oder auch einen 
Kapaunen , welcher ftarf von Bruſt iſt, löfe die 
Bruft davon heraus , thue es auf ein fauberes 
Schneidbrett, und fehabe die Bruſt mit dem Mefz 
fer , damit alle Pleine Häutlein davon kommen, 
hernach thue den Faſch fein fehneiden mit dem 
Schneidmeffer , nach diefem thue den Faſch in einen 
faubern Mörfer und ftoß ihn recht fein, hernach 
thue ihn mieder auf das Brett, durchfuche ihr 
nochmals mit dem Meffer, ob Fein Häutlein mehe 
darinnen iſt, und um noch feiner zu machen wird 
er durch ein Haarſieb pafjiret, und hernach wies 
der in den Mörfer gethan, wo man zwey gefottene 
Kalte Kalbseuter dazu nimmt, ein wenig fein ges 


ſchnit⸗ 
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ſchnittenen Peterfill, ein wenig Thymian, Zwie⸗ 
bel, Bafılicum und ein wenig Charlotten, ein wer 
nig Mufcatnuß und Salz, hernach wenn diefes al: 
les fein geftoßen ift, ſo thut man von einer Sem— 
mel die Schmollen in einen Rahm oder Milch ein: 
weichen, und thut es hernach ausgedrückter dazu 
zu dieſem Faſch, wie auch ſoviel als ein kleines 
halb Pfund recht guten friſchen Butter, dieſes ſto⸗ 
Ber man alles recht fein zuſammen, hernach fchlage 
einen Echnee von 4 Eyerklar, thue es auch zu die: 
fen Faſch, ftoße alles untereinander, nach dieſem 
befireue ein Bachbrett mit ein wenig feinem Mehl, 
thue den. Faſch hernach darauf, walge ihn fauber 
und rund mit der Hand aus, und fchneide ihn herz 
nach mit dem Meſſer in Eleine runde Stuͤcklein, 
oder nach Belieben lang, lege ihn auf eine Schuͤſ⸗ 
ſel oder Tortenpfanne, ſetze ihn auf die Seite in 
ein fühles Dre, bis es Zeit ift zur Tafel zu fervis 
ven, hernach richte in einen Kaftrol eine ordinaͤre 
Bousllon auf dem Windofen, daß es fiedet , wenn 
es heißt anrichten, thueden Fafch hinein und decke 
es zu, er muß 4 Minuten fieden, hernach thuft du 
die gute Bouillon in den Suppentopf, und nimmft 
hernach den Faſch mit einem loͤcherichten Löffel 
heraus, und thue ihn in die klare Bouillon hinein, 
damit fie fchön klar bleibt, und thue fie algdenn 
zur Tafel ferviren, e8 ift eine Suppe die man des 
Nachts ber einem Soupe auch ferpirt, 
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Un Potage de Macaronis aux Navets N 
N ltalienne. 


Eine Macaroni Suppe auf Staliänifche 
| Manier. 


Nimm weiße Nuben , thue fie klein laͤnglichtin 
ſle ſchneiden, hernach feß eine gute Bouillon zum 
Feuer und thu die Ruben hinein, laß fie fieden 
bis fie halb Mind find, nach diefem nehme man 
große Margeroni, die fo dick find als wie ein Sins 
ger, thue fie in Fleine Stücke brechen, und eine 
Viertelſtunde vor dem Anrichten thut man dieſe 
Margerona in die Bouillon von den Ruben, wie 
auch etliche gute Bratwuͤrſte, und laß es hernach 
ſtaͤt ſieden, wenn die Mageronen und die Ruben 
lind ſind, thut man dieſe Suppe zur Tafel ſervi⸗ 
ren, und giebt einen geriebenen Parmeſankaͤß ex- 
ıra auf eine Aſſiette Dazu: 


Une Puree aux Marrons. 


Eine geriebene Kaftanienfuppe, _ 
Man nimmt die Kaftanien, thut fie blanchiren, 
oder ein wenig röften in der Pfanne, bis man die 
Haut und die Schaalen herunter bringt, alsdenn 


thue es in einen Kaftrol , thue dazu friſchen But⸗ 


ter, von allerhand Wurzeln, feß es auf ein ftätes 
Feuer, laß es nach und nach paffiren, hernach thue 
gute Bouillon dazu, bache etliche Schnitten Sem: 
mel in Butter heraus, thue es auch dazu, du 
fannft auch einen Kalbsknochen mitfochen laffen, 
um es Fräftiger zu machen, wenn alles wohl ver 
arg ift , thue es vom Teuer, daß die Fetten in 

Die 
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die Höhe gehet, alsdann nimm die Fetten recht 
fauber ab, und paflire fie hernach durch das Haars 
tuch, feß fie nachdem auf die Seite, bis es Zeit 
ift zu ſerviren, richte dein gebähtes Brod dazu, 
wenn es dann Zeit ift zu ferniren, mache deine Suppe 
heiß aufdem Feuer, gieß es mit einem Löffel auf‘, 
— thue ſie hernach ſerviren, alsdenn wird ſie gut 
eyn. 


Un Potage a la puree de Lentilles, 


Eine Coulisfuppe von Linfen. 


Nimm die Linfen, thue fie fauber ausklauben, 
fauber waſchen, thue fie hernach in einen Keffel 
oder Hafen, füll es mit guter Bouillon auf, feß 
e8 zum Feuer, und laß es ftät ſieden, wenn fie halb 
find geforten find, fo thue von allerhand Wurzeln 
hinein, thue auch dazu einen Thymian und Bafı: 
licum, bache etliche Schnitten Semmeln in Bute 
ter heraus, oder in guten Schmalz, thue fie auch 
dazu, kannſt auch ein Stäcklein Schunfen mitko⸗ 
chen laffen, wenn alles wohl verfocht ift, feß fie 
auf die Seite, daß die Fetten in die Höhe gehet, _ 
thu fie wohl abfihöpfen, hernach thue fie durch ein 
Haartuch paffiren, nachdem thu fie in einen Ras 
ſtrol, Taß fie ftehen bis Zeit ift zu ferviren, thue 
das gebähte Brod mitonniren mit guter Bouillon, 
wenn es Zeit ift zu ferviren feß die Linfencoulis auf 
das Feuer, wenn fie wohl heiß ift, gieß die Coulis 
auf das mitonnirte Brod und das nicht zu dick, 
auch nicht zu dünn ift, thue fie hernach ferviren ; 
denn auf dieſe Art wird fie Pöftlich ſeyn. 
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Un Potage de Lentilles entieres. 


Eine Eoulisfuppe mit ganzen Linſen. 

Pinmm die Linfen, thue fie fauber ausklauben 
und fauber mwafchen, thue fie in einen Keffel oder 
in einen Hafen, füll es mit guter Bouillon auf, 
laß es ſtaͤt fieden , wenn fie halb lind find fo thue 
die Hälfte davon in ein anders Geſchirr, laß fie 
fieden big fie recht wohl lind find, die andern Lin: 
fen aber thue hinein ir ein anderes Gefchirr, und 
alles das, was bey der obigen Linfenfuppe fchon 
gemeldet ifi , die andern Linfen muͤßen fortfieden, 
alsdenn paffire die Linfencoulis Durch ein Haartuch, 
hernach thue die Coulis in ein Geſchirr, thue die 
ganzen Linfen dazu wenn fie recht lind find , und 
ftelle fie warın , hernach thu etwas weniges ge 
wuͤrfeltes Brod in Butter oder Schmalz; ausba⸗ 
hen, wenn es nun Zeit ift zu ſerviren, fo richte 
deine Suppe an, thue das gebachene Brod hinein, 
nur daß die Suppe nicht gar zu dick iſt, alsdenn 
wird fie gut ſeyn. 


Un Potage au Goulis de Perdreaux, 


Eine Eoulisfuppe von Rebhuͤhnern. 

Man muß ein altes Nebhuhn oder zwey, nach: 
dem die Quantität von der Suppe zu machen ift, 
halb abbraten, hernach thue man fie fein ftoßen 
im Mörfer , thue fie in einen Kaſtrol, ſchneide 
dazu von allerhand Wurzeln, eine Zwiebel, ein 
wenig Thymian, und ein klein wenig Baſilicum, 
mit ein wenig friſchen Butter, ſetz es auf ein ftä: 
tes Feuer, laß es paſſiren, füll es hernach mit 
guter 
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guter Bouillon halb auf und halb mit. Jus, laß 
es ftät fieden, bach dazu erlihe Schnittlein Sem: 
mel aus, thue fie auch hinein, und wenn alles 
wohl verfocht ift, paffire fie durch ein Haartuch, 
-feß fie zum Feuer aber nicht zu heiß, bis es Zeit ift 
zu ſerviren, alsdenn richte Das mitonnirte Brod das 
zu, welches in frifchen Butter muß ausgebachen: 
und hernach gut mitonnirt werden, wenn es Zeit 
ift die Suppe zu ſerviren, gieß die Coulis auf 
das Brod, dann iſt fie fertig und gut, 


Un Potage au Coulis d Ecrevijles. 


Eine Coulisſuppe von Krebſen. 


Nimm Wurzeln, gelbe Ruben, Bori, Zelleri, 
Paſtenad, Peterſillwurzel, auch einen Zwiebel, 
ſchneide dieſes alles von der Hand zuſammen in 
einen Kaſtrol, thue dazu ein wenig friſchen But— 

ter, ſetz es auf ein ſtaͤtes Feuer, laß es paſſiren, 
hernach fuͤll es auf mit guter Bouillon, laß es ſtaͤt 
ſieden, thue auch dazu etliche Schnittlein Brod 
in friſchem Butter oder in gutem Schmalz ausge— 
bachen, wenn man aber will, ſo kann man die 
Suppe auch recht kraͤftig haben: eine alte Heune 
halb abbraten und dazu thun, und mitſieden laſſen, 
oder auch anſtatt einer Henne einen Kalbsknochen 
dazu, welchen man, nachdem er lind iſt, dennoch 
wieder nutzen kann, hernach nimm die Quantitaͤt 
Krebſe, nachdem du zu deiner Suppe nothwen— 
dig haft, und thue ihnen roher die Schweife ab: 
fehneiden wie auch die Nafe, damit das ‘Bittere 
wegfommt, das andere muß alfo voher in einen 
Mörfer fein geftoßen a ‚ aus Urfache, weil 
— a die 
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. die Suppe Präftiger davon wird , fehönere Farbe 
befommt, und nicht zu fett wird, als wie mehrere ° 
pflegen mit Krebs: Bueter zu machen, wo hernach 
der rothe "Butter in der Höhe fteht, alsdann wenn 
alles lind gefotten hat in dee Suppe feße fie vom 
Feuer, thue die Henne oder den Kalbsknochen her: 
aus und fchöpfe die Fetten davon wohl ab, wenn 
fie halben Theil kalt iſt, thue deine qeftoßene Krebfe 
roher hinein, und paffire fie hernach durch ein ſau⸗ 
beres Haartuch, alsdenn thue fie in ein ſauberes 

Kaſtrol, laß fie ftehen bis es Zeit ift zu ferviren, 
Die Krebsfchweife thue abfieden und auslöfen, das 
ſchwarze fchneide davon, die Zwiebeln ſchneide längs 
licht oder Elein gewürfelt, thue fie darnach in die 
Suppe, das Brod dazu Pannft du in frifchen But: 
ter ausbachen, oder auf dem Roſt bähen , und 
hernach mit guter Bouillon mitonniren laffen, 
wenn es Zeit ijt zur Tafel, feße deine Suppe auf 
Das Feuer, thue fie mit einem Schöpflöffel herum: 
rühren und aufgießen,, bis die Suppe recht heiß 
ift, aber nicht fieden laſſen, fonft lauft fie zufams 
men, thue fie hernach mit dem Brod anrichten, fo 
wird fie gut ſeyn. 


Un Potage au Ris au Coulis PEerevilfes. 


Eine Reisfuppe mit Krebscoulis. 


Mache die Krebscoulis wie fehon gemeldet wor: 
Den ift, hernach nimm den Meis, wenn er fauber 
gepußt und blanchire iſt, ſetz ihn zum Feuer mit 
guter Bouillon , und laß ihn lind fieden „ wenn es 
Zeit ift zur Tafel zu ferviren, fo feße.die Coulis⸗ 
fuppe auf das Be und rühre fie, wie fchon ges 

meldet, 
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meldet, und anſtatt Brod thue den Reis hinein, 
nicht gar zu dick auch nicht zu dünn , es ift auch 
eine gute Suppe. 


Un Potage au Coulis de Faifands. 


Cine Eoulisfuppe von Fafanen. 


Nimm einen alten Fafanen, und thu ihn halb 
braten, und mache deine Suppe. als wie die Mebs 
hühnerfuppe init Coulis, die wir ſchon gemeldet 
haben, es ift eine gute Suppe, man fann es auch 
auf eine andere Art machen. Man nimmt Wuͤr⸗ 
fing und blanchiret ihn im Waſſer, hernach richte 
ihn ein in eine Braͤs, wie ſchon gemeldet worden 
ift, und laß ihn recht Find werden, diefer Würfing 
muß zum wenigften 3 Stunden ftät auf dem Feuer 
fochen, hernach thue in die Faſanen-Coulisſuppe 
den Wuͤrſing anftatt Brod, aber ohne Fetten, die 
Fetten muß wohl davon ; mit den Rebhühnerfup: 
pen kannſt du die nämliche machen , es ift eine 
recht gute Suppe, welche man aber nur ferviren 
darf, wenn man zwey Suppen auf einer Tafel 
feroirt, als eine mit Brod, und die andere mit, 
Würfing. 

Un Potage aux Piflaches. 


Kine Eoulisfuppe von Piftacien. 

Schneide etwas gelbe Ruben, wie auch Peter: 
ſillwurzeln in einen Kaftrol, wie auch etwas Zwier 
bel , thue etwas frifchen Butter dazu, feß es auf 
ein ftätes Feuer , laß es paſſiren, hernach füll es 
an mit guter Bouillon , laß es ftät fieden , thue 
auch hinein die Schmollen von einer Semmel, 
| C4 laß 
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laß fie auch mitfochen, wenn die Suppe nicht 
kraͤftig genug wäre, fo thue auch ein Stuͤck Kalb: 
fleifch hinein, wie auch eine alte Henne, und laß 
es mitfleden, damit die Suppe räftig wird, her: 
nach thue 4 Ever hart fiden, nimm das Gelbe 
nur davon, ftoße auch einen Epinad , und mache 
einen grünen Dopfen davon, damit du nicht foviel 
Piſtacien braucheft, hernach thue die Piftacien 
fhälen, und was que ift in einen Mörfer, thue 
auch dazu das Gelbe von den 4 harten Eyern, 
wie.auch den Spinaddopfen, ftoße alles zufammen, 
fege deine Suppe vom Feuer, fchöpfe fie wohl ab, 
Die Fetten davon, wenn fie halb Falt worden ift, 
fo thue das Geſtoßene hinein und paſſ ire ſie durch 
ein Haartuch, hernach baͤhe die Semmel und laß 
ſie mitonniren, iſt es Zeit zu ſerviren, ſetz die Suppe 
auf das Feuer „ruͤhre fie mit dem Schoͤpfloͤffel 
wohl auf, daß fie nicht zufammen gehet, fleden 
Darf fie auch nicht, hernach thue das mitonnirte 
Brod dazu und fervire jie, fo wird fie gt feyn. 


Un Potage a! Efpagnole. 


Eine Suppe von Reis auf fpanifch. 


Nimm gute weiße Ruben, fchneide fie Flein vierz 
ecficht, als wie ein Würfel, hernach thue fie in 
einen Kaftrol mit frifchen Butter und thu fie auf 
ein ftätes Feuer, laß fie dinften, thu ein Stück 
Hammelfleifch wie auch ein Stücflein guten Schun: 
fen, wenn man einen hat, dazu, füll es auf mit 
guter Bouillon, und Faß es ftät fieden, hernach 
präparire die Quantität Reis, fauber gepukt, fo 
viel du zu deiner Suppe noͤthig haft, man . 
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fih aber in obacht nehmen mit dem Salz, daß 
man nicht zu viel hinein thue, aus Urfache , weil 
ein Parmefanfäß dazu fommt, wenn die Ruben 
halb lind geforten find, fo thut man den Reis alfo 
roher eine halbe Stunde vor dem Anrichten in diefe 
Suppe hinein, und läßt ihn ftät fieden, dann er 
Darf nicht gar zu Mind feyn, hernach thut man die 
Suppe zur Tafel ferviren, das Fleiſch thut man 
heraus, und thut auf die Suppe einen geriebenen 
Parmeſankaͤß, das iſt eine Suppe, welche die 
Welſchen ſehr gerne ee en; fie wird una Mineftra 
genannt, 


» Un Potage a la Milanois. 


Eine Suppe auf maplandifche Ma⸗ 
„> nier. 


She eine gute Bouillon in einen Keſſel odee 
faubern Hafen zum. Feuer, hernach nimm ein 
Stüclein guten Schunfen , der feinen Geſchmack 
hat, thue ihn in einen Mörfer mit ein Stücflein 
guten Speck und ein wenig Bafılium, Thymian, 
auch ein wenig Knoblauch, ftoße diefes alles zus 
fammen, hernach thue es heraus und in deine zus 
gefeßte Bouillon, laß dies alles eine halbe Stunde 
fieden, hernach paflire diefe Bouillon durch ein 
fauberes Sieb, und feß es wiederum zum Feuer - 
und laß :fieden, hernach nimmı einen fchönen meis 
Gen Würfing, fehneid den Kopf in 4 Theile, 
nachdem er fauber gewafchen und das Waſſer wohl 
davon ift, thue den Wuͤrſing in diefe Bouillon . 
und laß ihn Halb fieden mit einem guten Stuͤck 
Schunfen, eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
C5 thue 
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thue etwas Reis dazu nach Gutachten, und laß 
ihn ftät fieden , daß er nicht zu Mind wird, man 
kann auch etliche gute Bratwürfte dazu thun, und 
wenn es Zeit ift zur Tafel zu ſerviren, fo richte 
deine Suppe an, fie wird gut feyn ; aieb aber 
extra dazu geriebenen Parmefanfäß auf eine 
Aſſiette. | - 


Un Potage aux petits Oignons. 


Eine Suppe von Eleinen Zwiebel. 


Nimm eine Handvoll Fleine Zwiebeln, thue fie 
fauber pußen und blanchiren, damit fie [hön weiß 
bleiben , hernach richte fie in eine Bräs, feß fie 
auf ein ftätes Feuer und laß fie vecht lind werden, 
hernach bähe die Semmel zu deiner Suppe und laß 
fie mitonniten, alsdenn füll es auf mit guter 
Bouillon , thue die Zwiebeln von der Bräs herz 
aus auf ein fauberes Tiſchtuch oder Serviette, 
damit die Fetten davon geht, hernach thu fie in 
deine Suppe hinein, damit fie ganz bleiben, und 
ſervire fie zur Tafel, diefe Suppe kann man auch 
mit ſchwarzem Hausbrod geben, das Brod muß 
klein aefchnitten ſeyn, wie man es zu einer ordinaͤ⸗ 
ren Suppe zu ſchneiden pflegt, man kann es in 
friſchem Butter roͤſten, oder auch auf einer Tore 
tenpfanne im Dfen trocken vöften laffen und auch 
ferviren , wie oben gemeldet worden, Auf diefe 
Manier ift die Suppe auch gute 
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Une Puree aux Navets de Baviere, 


Eine Eoulisfuppe von bairifchen Ruben, 


Mimm gute bairifhe Ruben von guter Art, 
nachdem fie fauber gepußt und gemafchen find 
fchneide fie Flein von der Hand weg in einen Ka: 
firot , fchneide auch alle Sorten Wurzeln dazu, 
nimm ein wenig frifchen “Butter, wie auch foviel 
Zucker als einer Hafelnuß groß, welcher der Sup: 
pe einen angenehmen Guſto giebt , thue auch ein 
wenig Schunfen dazu , wenn du einen haft, feß 
es auf ein flätes Feuer, laß es paffiren, bache 
etlihe Schnittlein Brod in Butter oder gutem 
Schmalz heraus, thu es dazu, hernach fülle es 
mit guter Bauillon und aud) etwas Jus auf, 
dann die Suppe muß eine fchöne gelbe Farbe ha: 
ben, alsdenn wenn alles lind gekocht ift, feß die 
Suppe vom Feuer, nimm die Fetten wohl davon 
hinweg, hernach paffire fie durch ein fauberes 
Haartuch , thue es in ein Geſchirr und halt es 
warm bis es Zeit ift zu ferviren, bache das Brod 
zu diefer Suppe in gutem ‘Butter heraus und mis 
tonnire es mit guter Bouillon , und alsdenn, 
wenn es Zeit ift zu ſerviren, gieb das ‘Brod in - 
die Suppe, foviel es vonnörhen hat, daß fie 
nicht zu diinn und nicht zu dick ift, 


Un Potage a Peſſence de Navets. 


Eine Elare Suppe von bairifchen Ruben. 


Wenn die Ruben von guter Urt und nicht bitter 
find, fo thue fie fauber pußen und waſchen, herz 
na 
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nach thue fie in einen Fleinen Keſſel oder. Hafen, 
thue dazu ein Gtücflein Kalbfleifch oder einen 
Knochen, auch etwas andere Wurzeln und einen 
Zwiebel, wenn du auch ein Eleines Stuͤcklein ro: 
hen Schunfen haft, fo ift er fehr gut dazu, fill 
es hernach mit guter Bouillon auf, feß cs zum 
Feuer und laß cs ftät fieden, bis alles lind ift, 
hernach thue die Fetten davon ſo gut du kannſt bey 
einem Tropfen, alsdenn pafjire fie Durch eine ſau— 
bere Serviette, wenn es Zeit ift zu ſerviren, laß 
fie vecht heiß werden, Fofte fie ob fie im Salz recht 
iſt, thue dein gebaͤhtes Brod dazu, foviel Du 
brauchit, und ferwire fie, e8 wird gut feyn, Gofl: 
ten aber die Ruben etwas bitter feyn, fo muft das 
fie vorher ein Flein wenig blanchiren, und hernach 
machen, wie oben gemeldet worden, 


PIECES POUR RELEVER DES 
POTAGES, 


„Große Stücke die Suppen sus» 
zuwechfeln. 


Un piece de Beuf-au naturel. 


Ein Tafelſtuͤck gefotten. 


Wenn man ein fehöneg und gutes Stuͤck Ninds 
fleifch ferviren will, fo muß es von einem Bruſt⸗ 
fern feyn : wie aber der Bruſtkern Feine gute 
Bouillon fiedet, fo ift er doch nichtedeftoweniger 
zum Eſſen delicatz es ift auch zu bemerfen, daß 

man es nicht fleden läßt, Damit Waſſer ken 
Ä mu 
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muß gegoffen werden ; fondern um recht gut und 
fräftiq zu machen, fo thut man es vom Herdfener 
hinweg auf einen Dreyfuß feßen, und giebt ein 
Feuer darunter, damit die Bowllon einfiedet: 
auf folhe Art wird das Fleifch Eräftig und gut. 
Ehe du es aber zur Tafel fervireft muft du es vor: 
ber auf eine andere Scüffel legen , um fauber 
abzupußen, Daß nichts ſchwarzes oder Wurzeln 
daran Hänger, Alsdenn vangire es auf deine 
Schuͤſſel, fchneide in die Mitte von der Fetten, 
damit ein Theil auf die untere Seite fällt , fo fies 
het es appetitlicher aus, garnire es mit Peterfill, 
und fervire es zur Tafel. Willſt du eine Sauce 
Dazu geben , fo muft du fie extra in einer Sau- 
ciere neben , haft du eine Coulis, fo nimm 2 
Sardellen, thue fie ſauber wafchen und die Graͤten 
davon hinweg, hernach thue fie fein. Hacken mit dem 

Rucken von dem Meſſer, wann’ fie fein find, fo 
menge ein wenig frifchen Butter Darunter, und 
thue hernach eine Coulis dazu, foviel du Sauce 
eonnöthen haft, ein wenig Bertram, Eſſig, oder 
auch nebft dem Effig den Saft von einer halben 
Lemoni und ein wenig Pfeffer, weil die Sauce 
zum Rindfleiſch ſcharf ſeyn muß. Du fannft auch 
eine Sauce von Kappern und Charlotten geben, 
weldye Sauce man eine Kappernfauce nennet: 
man nimmt etliche Charlotten, fchneidet fie fein, 
hernach thut man fie in. einen Bleinen Kaftrol mit 
ein wenig frifchem Butter, thue es auf dem Feuer 
paffiren, aber nicht geld, hernach gieb eine Cou- 
lis daran , wenn du aber Feine Coulis haft, fo 
ſtaube ein wenig fehönes Mehl daran, füll.es auf 
mit ein wenig Jus , ſoviel Sauge du vonnörhen 


haft, 


46 a) a 

haft , laß es Fochen bis das Mehl verfocht ift, 
hernach thue die Kappern fein fchneiden, thu fie 
in die Sauce, wie auch ein wenig fein gefchnittes 
nen Pererfill, und ein wenig Bertram und Effig 
dazu, aledenn wird die Sauce gut feyn. 


Eine fehöne und auch gute Sauce zu machen 
ohne Coulis und ohne Fus. 

Nimm einen Zwiebel, thue ihn Blättleinweis 
in einen Kaſtrol fchneiden, nimm ein menig 
feifchen Butter dazu, feß es auf ein ftätes Feuer, 
und laß es. anziehen bis daß der Zwiebel fehier 
gelb wird, hernach thue einen Kuchenlöffelvoll 
oder auch mehreres ſchoͤnes Mehl dazu, ſoviel du 
Sauce vonnöthen haft, wie auch ein wenig 
Schunken, wenn du einen haft, thue es auf ein 
ftätes Feuer und laß es röften bis das Mehl gelb 
iſt, find die Zwiebeln etwas bräuner als das 
Mehl, fo füll es auf mit guter Bouillon, und 
laß es ftät Fochen von vornen weg, thu auch hin: 
ein ein wenig Thymian und Bafllium und ein 
halbes Blaͤtlein Lorbeer, thue es fauber abfau: 
men, fo oft es feyn muß, fo wird es eine fchöne 

Farbe befommen wie die fhönfte Coulis, thue fie 
hernach paffiren durch ein feines Haarfieb, mit 
diefer Sauce Pannft du dich bedienen, gleichwie 
mit einer Coulis , welche fparfam gemacht ift, 
und doch beffer als glatte Mehl einbrennen. 


Eine Falte Sauce zu machen, welche man: 
| ‘auch zum Rindfleifch ſerviret. 
Nimm Charlotten,, Peterfill , Lemonifchaalen 


ohne weiß, ein wenig Baſilicum wenn er ur 
ul, 
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iſt, auch einen oder einen halben Zwiebel , dieſes 
alles muft du fein fchneiden , hernach thue diefes 
in eine Sauciere, thue Pfeffer und Sal; daran, 
gieß ein wenig Bertrameſſig oder einen andern dar⸗ 
an, und fervire dieſe Sauce zu dein Nindfleifch. 


Eine Falte Sauce auf eine andere Manier. 


Timm junge Genfblätter, ein wenig frifchen 
Bertram, 2 oder 3 Charlotten, fchneide dieſes als 
les fein zufammen, thu es in eine Sauciere, thu 
auch ein wenig Zucker, Pfeffer und Salz, auch 
Eſſig daran, und fervire es zum Rindfleifch. 


Eine Sauce auf eine andere Manier. 


Nimm einen Häring, welcher ein Milchner feyn 
muß, th. ihn fauber waſchen und voneinander 
fpalten , nimm die Milch davon , wie auch die 
Graͤten von dem Häring, den Häring thu in einen 
Mörfer, auh 3 hart gefottene Eyerdotter, einen 
abaefchälten Mafchanzfer oder Borftorfer, es kann 
auch ein anderer guter Apfel feyn , einen Pleinen 
Zwiebel, zwey Charlotten , diefes alles thue fein 
ftoßen ,„ hernach thu es durch ein grobes Haarfieb 
paffiren , nach diefem thu die Milch von dem HA: 
ring fein zerrühren, thu diefes durchgetriebene da: 
zu, wie auch ein wenig Pfeffer und ein wenig Pros 
vanceröl, ruͤhre es ab mit einem Bertrameſſ ig und 
ſervire es in einer Saucièere. 


Piece de Bauf a lecace. 
Ein Poͤckelfleiſch zu machen. 


Man nimmt ein Stuͤck Bruſtkern, wenn man 
as 
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es warmer ſerviren will , Falter aber muß es ein 
Schweifſtuͤck ſeyn. Dieſes Stuͤck Fleiſch thu in 
ein ſauberes Schaͤfflein hinein, ſalz es ein mit 4 
Loth Saliterſalz, hernach thue dazu Baſilieum, 
Thymian, Lorbeerblaͤtter, ein wenig Kronweth— 

beer, Charlotten, Zwiebel, etwas weißen Pfef: 

fer, Naͤgelein, etwas Muſcatbluͤth, auch 2 oder 
3 Spältlein Knoblauch , diefes muß halb geftoßen 
ſeyn, hernach laß es ftehen in einem Keller, oder 
fonft an einem Fühlen Ort, bernach thue 2 Pfund 
Salz in ein Gefchire und gieß 2 Maaß Waſſer 
daran, laß es hernach mit dem Salz firden, wann 
es geforten hat, feß es vom Feuer bis es kalt 
wird, fchütte es Falter an das Fleiſch, und be; 
fchwere es mit einem Deckel und Steiner darauf, 
es muß in der Sur 3 Wochen lang liegen blei— 
ben, bis es gut ift, man kanns hernach auch län: 
ger aufbehalten bis zu 2 und 3 Monath, und ift 
nichts peiter zu obferviren , als das: wenn es 3 
Wochen liegt, kann manin einem Eleinen Geſchirr 
das Stuͤck Fleiſch fieden laſſen; ift es aber älter, 
fo muß cs in einem größern Gefchirr gefotten wer: 
den, dann es darf nicht gewaſchen feyn, Damit es 
den Gefchmack nicht verliert, Diefes Pöcfelfleifch 
auf folche Art gemacht, ift fo gut als nimmer; 
mehr das Hamburger, weil diefes das wahrhafte 
Mecept davon ift. Das Bruſtſtuͤck gehört für die 
erfte Tracht warmer zu ferbiren, und das Schweiß: 
ſtuͤck thut man auf die zweyte Tacht fuͤr ein groß 
Stuͤck ſerviren. 


Piece 
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Piece de Beuf a la mode. 


Buflamode. 


Erftens muß es von einem quten Ochſen ein 
Schweifſtuͤck ſeyn, welches fett ift, diefes muß 
mit einen großen Meffer oder Nudelwalger ges 
fehlagen werden, damit es etwas mürber wird, 
hernach thue einen Finger dick und lang Speck 
und Schunfen fchneiden , welche beyde feinen übeln 
Geruch haben müßen, hernach fehneide feine Kräus 
ter, als nämlich: Peterſill, Charlotten, Bafılicum, 


Thymian, wenn fie recht fein find, thue fie zu Speck 
und Schunfen auf einen Teller, thue aud) daran. 


Pfeffer, ein wenig Muſcatnuß und ein menig 
Salz, mifche es untereinander, hernach thue das 
Sleifch mit einer großen hölzernen Spicknadel durch: 
fpifen, haft du feine Spicfnadel, fo nimm das 
Meffer , ftich die Fächer hinein und ftecf den Speck 
und Schunfen drein, einmal den Speck und das 
anderemal den Schunfen, damit es nicht zufam: 
menfommt, nad) diefem nimm ein langes Kaſtrol 
oder auch ein rundes, wo fich der Decfel darauf 
ſchließet, thue Bartenfpecf auf den Boden, thue 
dein SFleifch darauf, alsdenn bedecfe es oben auch 
mit Specf, um die Seiten herum thue etwas Kalb: 
fleiſch dazu, ein paar ganze Zwiebel, gelbe Ru: 
ben, Zelleri, Paftenadwurzeln, ein wenig Baſi—⸗ 
licum, Thymian und ein Lorbeerblatt, ein wenig 
Mufearblüch und etliche Naͤgelein, gieß daran ein 
Stußenglas rothen Wein, decke es knapp mit dem 
Deckel zu, und un den Deckel mache einen fchlech: 
ten Teig von Wafler und Mehl, und thue ihn 
tings herum mit Teig ur ae zumachen, - 

ein 
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fein Dunft heraus kann, hernach feß es in einen 
Backofen, oder auch auf ein ftätes Gluthfeuer 
oben und unten, und laß es 4 Stunden dünften,, 
nachdem fe es auf die Seite bis es falt wird, das 
mit es den Geruch nicht verliert, nach dieſem mach 
es auf und nimm das Fleiſch heraus, thue Die 
Fetten fauber von der Sauce hintwegfchöpfen, und 
paffire die Sauce durch ein feines Haarfieb, willft 
du es warn ſerviren, und haft eine Coulis, fo 
thue 2 Löffelvoll dazu, und thue es in ein Geſchirr 
wo du das Fleifch mit ſammt der Sauce hinein 
thun kannſt, wo nicht, kannſt du auch einen Löfr 
felvoll Mehl gelb machen und in die Sauce thun, 
wenn du feine Coulis haft, ſetz es hernach auf 
eine ftäte Glut und laß ftät Fochen, nur daß es 
nicht zu find wird; ift es Zeit zu ferpiren, fo thue 
den Saft von einer halben’ oder ganzen Lemoni hin: 
ein, nachdem deine Sauce ift, und eine Lemonis 
fchaale ohne weiß, daß die Sauce einen Geſchmack 
befommt ; wenn du eg anrichteft fo nimm ein we: 
nig Knoblauch und thue die Schüffel, mo du drein 
anrichteft, ein wenig damit beftreichen, thue die 
Lemonifchaalen heraus , und fervire dein Fleiſch 
vor auszurvechfeln warmer auf den erften Gang , 
willſt du e8 aber ferviren vor die zweyte Tracht 
Falter, fo muſt du es machen wie ſchon gemeldet 
worden, aber nachdem deine Sauce paflirt ift, fo 
loß fie auf dem’ Feuer kurz eingehen, auf die Leite 
thue den Lemonifaft hinein, und thue es hernach 
in ein Gefchirr , wo juft das Fleifch paffen thut, 
thue die Sauce hinein und Jege das Fleifch dazu 
ohne Coulis und ohne Mehl, falze es, und willft 
du es ſerviren, fo muft du eine Serviette ge | 
| au 
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auf die Schuͤſſel, thue dein Fleiſch umſtluͤrzen auf 
die Schuͤſſel, ſo giebt es vor ein großes Stuͤck auf 
den zweyten Gang, es iſt recht gut, viele thun auch 
ein wenig Betrameſſ ig dazu, wenn es kalt ſer⸗ 
virt wird, | 


Un Röt de Bauf a P Angloife. 


Einen englifchen Braten. 


Erftens muß es ſeyn von einem recht guten und 
fetten Dchfen, welcher fchon 8 Tage gefchlachtet ift, 
ein Stücf wo der Lendenbraten darinnen ift mit 
ſammt der Fetten, diefes Stuͤck nimm und thue es 
falzen und pfeffern, hernach ftecf es an einen Spieß, 
thu es mit vier Bögen Papier doppelt verbinden, daß 
es Fein Loch befommt, hernach thu es zum Feuer 
und begieße eg mit Butter, aber der Butter muß 
Flar und ohne Milch ſeyn, fonften befommt das 
Papier ein Loch, das Feuer muß aber nicht zu 
gaͤh feyn,. alsdenn laß es 4 Stunden braten, eine 
halbe Stunde aber vor dem Anrichten chu⸗ das 
Papier davon nehmen und wohl obacht geben 
daß die Jus in die Bratpfanne lauft, thue es wie⸗ 
derum zum Feuer, begieße es wohl und zwar zum 
Öftern, fo wird es eine Farbe befommen, gleich 
dem fhönften Gold, wenn du eg zur" Tafel: ſervi⸗ 
reſt, ſo lege es auf die Schuͤſſel, und die Jus, die 
in der Bratpfanne iſt, thue durch ein feines Sieb 
paſſiren, thue die Fetten wohl davon, und die 
Jus gieb unter deinen engliſchen Braten, und ſer⸗ 
vire es zur Tafel für ein Auswechſelſtuͤck; das: ift 

secht auf englifche Manier. 
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Ein anderes auf franzoͤſiſche Manier. 

Nimm das Stuͤck, wie oben gemeldet worden, 
ſchneide einen kleinen Finger dick und lang Speck 
und Schunken, thue die feinen Kräuter und Ge: 
wuͤrze daran, wie fehon vorher bey dem baeuf a la 
mode ift gemeldet worden, thue nur dag filE oder. 
Lendenbraten genannt damit durchfpicken, hernach 
thue das Stück Fleiſch auf eine große Schüffel oder 
verzinnte Tortenpfanne, thue es falzen und auch 
ein wenig Pfeffer dazu, die nämlichen feinen Kraus: 
ter fein gefchnitten, wie zum Sped und klein ges 
ſchnittenen Schunfen, aud) etliche Zwiebel Blaͤtt⸗ 
leinmweis geſchnitten, und etliche Lorbeerblätter, 
das Mark von einer Lemoni Blättleinweis gefchnit: 
ten, die Kerne müßen aber davon gethan werden, 
thu diefes alles an das Fleifch, gieß ein Proven: 
ceroͤl darüber, und laß es über Nacht ſtehen, den 
andern Tag thue es auf.oben gemeldte Art zurich: 
ten, nicht mehr und nicht weniger, fervire es als: 
denn zue Tafel, es ift ebenfalls vecht gut, und 
‚hat viel ftärfeın Geſchmack. 


Une Piece de Beuf a la Mofcovite, 


. Ein Stud Rindfleifh auf Moſcowitiſch. 


Das Stuͤck muß ſeyn von einen guten Ochſen 
ein Bruſtſtuͤck, dieſes ſetze zum Feuer wie ordina: 
ri, aber den Keſſel nimm ſo klein als es ſeyn 
kann, wo das Stuͤck hinein geht, laß es ſieden bis 
es anfängt lind zu werden, thue auch die Wur⸗ 
zeln dazu was darein gehoͤret, thue auch dazu 3 
ganze Zwiebel, davon die eine mit 4 Naͤgelein muß 

ZT | beftecft 
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beftecft werden, thue auch ein wenig Muſcatbluͤth 
und ein Lorbeerblat dazu, hernach feß es auf einen 
Drenfuß, thue Glut darımter , und fehlütte drey 
Maag fügen Rahm daran, von der Bouillon darf 
nichts genommen und auch nichts daran geſchuͤt— 
tet werden, laß es nach dem einfieden , bis das 
Fleiſch lind ift, wie es die Herrfchaften zu effen 
pflegen , es muß aber einfieden , daß von der 
Bouillon und Rahm nicht gar. 3 Finger hoch 
auf dem Boden bleibt, wenn eg Zeit ift dein Fleiſch 
zur Tafel zu ferviren , fo thu es anrichten, wie ” 
fchon gemeldet worden , mie ein anderes Stud 
Nindfleifch, garnive es mit Veterfill und gieb es 
zur Tafel, alle Herrfchaften werden es für gut ber 
finden. 


Un Potage de Bauf au four. 


Ein Stuf Nindfleifh im Ofen. 


Diefes muß ein Bruſtkern ſeyn, abfonderlich 
fett, fiede es wie ein anderes ordinari Nindfleifch, 
wenn es recht Find ift thue es heraus auf eine Torz 
tenpfanne legen, putze und richte es fauber, ſchnei— 
de die Fette in dee Mitte von einander, doch nicht 
gar entzwey, damit ein Theil auf die untere Seite 
fällt oder bedeckt iſt, hernach thue es mit Pfeffer, 
Salz und feinen Kräutern beſtreuen, das will fü: 
gen Peterfill und Charlotten, begieß es mit Fetten 
oder frifhem Butter, und beftreue es mit Sem: 
melbröfeln,, hernach begieß es nochmal mit ein we: 
nig Fetten oder friſchem Butter, thue es in einen 
heißen Bachofen , und laß es fehön gelb werden, 
wenn es Zeit ift zur Tafel zu ſerviren, fo rangive 
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es auf deine Schuͤſſel, garnire es mit Peterſill, 
und gieb es zur Tafel; du kannſt extra eine 
Charlottenſauce dazu geben: thue die Charlotten 
fein ſchneiden, thue ſie in einen kleinen Kaſtrol 
mit ein wenig friſchem Butter, laß es ein wenig 
auf dem Feuer paffiren, und ſtaube ein wenig ſchoͤ—⸗ 
nes Mehl daran , füll es auf mit Jus, haft du 
aber eine Coulis , fo thue fie daran , foviel du 
Sauce vonnöthen haft, fo du aber Feine Jus noch 
Coulis haft, fo mache das Mehl wie bey der erz 
ften Sauce gemeldet ift, laß es hernach ein wenig 
kochen, thu es fauber abfaumen , hernach thu es 
vom Feuer, gieß ein wenig Bertramefjig daran, 
Fofte es im Salz, und wenn du die Sauce fervireft, 
fo thue auch einen Lemonifaft daran , denn bie 
Sauce muß wohl piquant feyn. 


Piece de Beuf a l’efloufade, 


Rindfleifch auf Staliänifche Manier. 


Diefes muß von dem innern Schlegel, oder 
auch das Schweifftück feyn, man thut es aud) mit 
Speck und Schunfen ſpicken mit fammt den Kräus 
tern , wie fchon ben dem Baeuf a la mode ift ges 
meldet worden , hernach nimm ein gutes Stuͤck 
Speck, thu ihn in den Mörfer, wie auch ein wer 
nig Knoblauch, Bafilicum, Thymian, drey oder 
4 Nägelein, etliche Körnlein weißen Pfeffer, ſtoße 
diefes alles zuſammen, thue es hernach in ein Ges 
ſchirr, wo das Stuͤck Fleiſch juft knapp hinein 
gehet, thue ein wenig Salz darauf, ein paar ganze 
Zwiebeln, ein Lorbeerblatt , decfe es hernach zu, 
feß es auf einen, Dreyfuß, mache eine fläte Glut 
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darunter, und laß es dDünften, wende das Fleifch 
zum öftern um, und gieb allezeit ein gleiches Feuer 
bis es 5 oder 6 Stunden auf folche Manier din: 
ftet , wenn es aber anfängt gelblicht und kurz zu 
werden , fo muß man allezeit ein wenig gute Bouil- 
lon daran gießen , damit es allezeit in feiner Jus 
bleibet, willft du es auf Staliänifch ferviren , fo 
richte das Fleiſch an, und thue die Jus von dem 
Fleiſch daran pafliren, aber ohne Fetten und ohne 
anders , das ift das Stoufade, wie es die Sta: 
liaͤner gerne eſſen: auf franzöfifch und deutfch aber 
thut man einen Löffelvoll fchönes Mehl gelb mas 
chen, und thuts an das Fleiſch, ehe es gar lind 
wird, man gießet daran ein Glas Wein und ets 
was Bouillon, läßt es ftät Fochen bis das Fleifch 
lind ift, hernach thue das Fleiſch in ein fauberes 
Geſchirt , und ſchoͤpfe die Fetten von der Sauce 
wohl davon ab, paffire die Sauce hernach durch 
ein feines Sieb an das Fleifch , thue einen Lemo—⸗ 
nifaft darein drucken, und feß es warm bis es 
Zeit ift zur Tafel, auf die Leßte aber thue etwas 
Lemoniſchaalen recht fein gefchnitten dazu. 


Piece de Beuf a la Grillade, 


Ein Stud Winbileiih auf dem Roſt ge- 
braten. 


Diefes Stuͤck muß von der innern Seite vom 
Schlegel ſeyn, thue es auf eine Schüffel oder Tor: 
tenpfanne, falze und pfeffere es , ſchneide daran 
gelbe Ruben Blättleinweis, Peterfi llwurzel, Pas 
ftenad, Zelleri, Bori, ein Lemoni Blättleinweis 
ohne Schaalen und Kern, 2 Spilfel Knoblauch), 
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etliche Charlotten, ein paar Zwiebeln, 2 Lorbeer⸗ 


blätter, ein wenig ganzen Baſilieum, Thymian, 
gieß Provenceröl darauf, laß es über Macht fie: 
ben, den andern Tag leg das Fleifch aufden Roſt, 
ftelle es auf eine gaͤhe Glut, thu es mit den Kräu: 
tern allezeit bedecken, und laß es auf allen Seiten 
recht ftarf grilliven, wenn du es ummendeft muft 
Du die Kräuter davon thun, hernach wiederum 
auf die obere Seite legen, wenn es denn auf als 
Ieu Seiten grillirt ift, fo thue es in ein Gefchirr, 
100 das Fleifh gerad hinein gehet , beftaube das 
Sleifch mit einem fchönen Mehl, thue die Kraͤu⸗ 
ter, Wurzeln, mit ſammt dem Del auch dazu, 
hernach gieß eine Bouillon daran , aber nicht zu 
viel, deck es zu und feß es hernach in einen heis 
Ben Bachofen oder auch auf einen Drenfuß, gieb 
eine Glut oben und unten, und laß es dünften 
bis das Fleiſch lind ift, hernach nimm das Fleifch 
heraus, thu die Fetten von der Sauce wohl abs 
fchöpfen, und paffire die Sauce durch ein feines 
Sieb an das Fleifh , und thue dazu ein wenig 
Saft ven denen Trauben, die nicht gar zeitig find, 
wenn man aber diefen Saft nicht haben Fann, fo 
muß man den Saft von einer bittern Pomeranze 
nehmen, oder auch ein wenig Bertrameſſi ig, es iſt 
auch gut; ſetze es hernach warm, bis es Zeit iſt 
zur Tafel zu ſerviren. 


Piece de Beuf a la Polmißs 
Ein Stüd Ninditeifh auf Polnifche 


Man fann ein — = Dchfen ‚nehmen nach 
Delieben , diefes Std a in ein — wo 
es 
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es juft hinein gehet, thue daran ein paar ganze 
Zwiebeln , einen davon mit 4 Naͤgelein beſteckt, 
eine Zelleriwurzel, ein Lorbeerblatt, ein wenig 
Muſcatbluͤth, und bedecke das Fleiſch mit Speck, 
wenn du aber keinen haſt, thue ein wenig andere 
gute Fetten dazu, ſalze es und gieß daran zwey 
Schoͤpfloͤffelvoll Waſſer, ſetz es auf das Feuer, 
und laß es ſtaͤt ſieden, hernach nimm einen weißen 
Wuͤrſing, wie die Koͤpfe ſind ganzer, das aͤußere 
hinweg, nachdem ſie ſauber gewaſchen ſind, ſo thu 
fie ein wenig blanchiren und in ein fauberes Waſ— 
fer das frifch iſt, hernach binde einen nach dem 
andern mit Bindfäden , damit fie ganz bleiben, 
und wenn das Stück Fleiſch halb Kind ıft , fo thu 
den Würfing oder Kelch dazu legen, und laß es 
miteinander fochen, bis das Fleiſch und alles wohl 
ind ift, es muß foviel einfochen, daß nicht mehr 
Jus übrig bleibt , als was eine Fleine Sauce aus: 
macht, ift es Zeit zur Tafel zu ferviren, fo rangire 
das Fleiſch auf die Schüffeln, und feße es auf 
eine £leine Glut, damit es warm bleibt, thue den 
Wuͤrſing heraus auf ein Sieb, damit die Fetten 
davon lauft, thue den Bindfaden davon, rangire 
den Würfing um das Sleifch herum, thue die Set: 
ten von der Jus wohl abnehmen, thu hernach die 
wenige Jus durch ein feines Sieb an das Fleifch 
pafliren, und fervire es zur Tafel, 


Piece de Beuf aux fines berbes. 
Ein Stüd Rindfleifch mit feinen 
Kräutern. 


Nimm Charlotten Peterſill, Zwiebel, Thy— 
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mian, Baſilieum, Bertram, Kapern, diefes alles thu 
fein fchneiden, wenn dein Stück Rindfleifch halben 
Theil gefotten hat und Find ift, fo nimm die Kräus 
ter und thu fiein ein Geſchirr, wo das Fleifch hins 
ein gehet, thue fie mit einem feifchen Butter pafs 
ſiren, hernad leg das Fleifch hinein, und laß es 
darinnen auf einem ftäten Feuer fo lang dünften, 
bis es gar lind ift, du muſt auch das Fleiſch fal; 
zen und pfeffern, und wenn es zu fehr Furz werden 
will, muft du allezeit einen Pleinen Loͤffelvoll Jus 
daran gießen, oder auch eine Bouillon wenn du 
Feine Jus nicht haft, und wenn es Zeit ift zu ferz 
viren, fo thuſt du 4 Eplöffelvoll guten Senft das 
zu, und ein wenig Bertrameflig, wenn du einen 
Haft ‚ oder auch einen Lemonifaft, und richte es 
zur Tafel an mit diefer Sauce ; die Sauce muß 
ganz kurz feyn. 


Piece de Beuf a P_Allemande. 


Ein Stuͤck Rindfleifh auf deutfche 
Manier. 

Nimm ein Stuͤck Rindfleifch das Schweifftück, 
oder auch vom Schlegel, diefes thu in einen Ka: 
ftrol oder anderes Gefchirr, leg auf den Boden et: 
liche Barten Specf , und wenn du willft, fo kannſt 
du auch einen groben Speck durchfpicken,, thu es 
falzen , thu auch dazu etliche Mägelein und ein 
wenig Muſcatbluͤth, etwas weiße Pfefferkoͤrner, 
ein wenig Baſilicum und Thymian, ein paar Lor⸗ 
beerblaͤtter, etliche Zwiebel, und ein oder zwey 
Spickel Knoblauch, ſchuͤtte ein Stutzenglas ro: 
then Wein dazu, oder auch weißen, thu ein Stuͤck 

ſchwar⸗ 
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ſchwarze Brodeinden dazu‘, def es zu, und feß 
es auf ein fätes Feuer mit einer Glut, und laß 
es ftät Fochen, wende es zu Zeiten um , und 
wenn es ein paar Stunden in feinem Saft geduͤn⸗ 
fter, und das Fleifch eine fchöne nelbe Farbe hat, fo 
gieß einen Schöpflöffelooll Jus daran, wenn du 
eine haft, wo nicht, fo gieß einen Löffelvoll Bouil- 
lon daran, thu ein wenig Mehl gelb machen in 
Butter, und thu es auch dazu und laß es Fochen, 
bis das Fleifch Iind wird, hernad) thu das Fleifch 
heraus, fchöpfe die Fetten davon ab , paffire die 
Sauce durch ein fauberes Haarſieb, thu das 
Fleiſch wiederum in die Sauce, feß es warm, 
wenn es Zeit ift zu ferviren ftoß ein wenig Crona⸗ 
werhbeer und fchneid fie hernach recht fein, thu 
fie in die Sauce, fchneide auch ein wenig Lemoni⸗ 
ſchaalen fein länglicht , chu fie auch in die Sauce, 
druͤcke den Saft von einer Lemoni daran , oder 
aud) ein wenig Weineſſig, und fervire es zur Tas 
fel, Das ift gut deutſch. 


Une Longe de Vean a la broche. 


Einen ftarken Nierenbraten auf englifche 
Manier. 


Mimm den Pierenbraten, thu ihn in ein langes 
Kaſtrol, ſchuͤtte eine Mildy darüber, daß es bes 
det wird , hernach thue ganzes Gewürz dazu, 
Mägelein, etliche weiße Pfefferförnlein, Muſca⸗ 
tenbluͤth, thue auch dazu ein wenig Thymian und 
Bafilicum, ein paar Lorbeerblätter, etliche Zwie⸗ 
bel Blättleinweis gefchnitten, etliche Charlotten, 
fehneide auch von allerhand Wurzeln dazu, = 
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lich gelbe Ruben, Peterſill, Paſtenad und Zelleri, 
laß es hernach uͤber Nacht ſtehen, den andern 
Tag 2 Stunden vor dem Anrichten nimm es aus 
der Milch, ſteck es an den Bratſpieß, thu es fals 
zen und mit ſchoͤnem Mehl beſaͤen, thu es zum 
Feuer, und laß es ein wenig anziehen, hernach thu 
es zum oͤftern mit friſchem Butter begießen, laß 
es ſchoͤn braten, daß es eine ſchoͤne Farbe bekommt, 
iſt es Zeit zum ſerviren zieh es vom Spieß, leg es 
auf die Schuͤſſel und gieb ein wenig klare Jus 
Darunter , Das ift ein Stuͤck vor auszumwechfeln, 
es ift recht delicat. 


Un quartier de Pi — a Ta broche, 


Ein Kaldsviertel natürlich an dem Spiek 
gebraten. 


Nimm ein fehönes weißes Kalbsviertel , thue 
es in friſchem Waſſer wafchen, leg es hernach auf 
eine Schüfjel , oder in eine große Tortenpfanne, 
falze es gut ein, flecf es hernady an den Spieß, 
{hu es zum Feuer, und laß es ftät braten 2 Stun⸗ 
den, ift es Zeit zu ferviren, thu es herunter auf 
die Schüffel, und gieb ein wenig Jus mit ein we⸗ 
nig fein gefihnittenen Charlotten und den Gaft von 
einer halben Lemoni darunter, und ſervire es zur 


Tafel, 
Un quartier de Veau a la Kanigseck. 


Ein Kalbsviertel am Spieß gebraten auf 
eine andere Manier. 

Man nimmt ein fhön weißes fettes Kalbsvier⸗ 
tel, und thut es in die Milch legen, es muß auch 
| alles 
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alles dasjenige dazu genommen werden, was ſchon 
vorher bey dem Nierenbraten zu nehmen geſagt 
worden, Diefes laͤſt du auch über Nacht ftehen, 
an dem Tag, wo es fervirt werden muß, thu es 
zwey Stunden vor dem Anrichten an den Spieß 
ſtecken, und zum Feuer legen, thu es auch falzen 
und mit ein wenig Mehl einftanben, laß es am 
Feuer fo lang fiehen, Bis es ein wenig angezogen 
- bat, hernach thu es mit frifchem Butter beaießen, 
chue 2 Maag füßen Rahm in die Brarpfanne 
fchütten, und thue das Kalbeviertel zum öftern 
damit begießen bis auf die Leßre, da es den Kahn 
allen an fich gezogen hat, und das Kalbsviertel 
ſchon anfänger eine fchöne Farbe zu befommen, ber 
gieß es hernach mit ſriſchem Butter, und beſtreue 
es mit fein geriebenen Brod, und dieſes zmal, 
das macht, daß es eine ſchon⸗ Kruſten bekommt; 
wenn es Zeit iſt zur Tafel zu ſerviren, richte es an 
auf die Schuͤſſel, gieb ein wenig gute Kalbjus 
naturel darunter, und ſervire es zur Tafel. 


Un quartier de Venu ala Bechamelle. 


Ein Kalbsviertel mit einem Bechamelle, 


Nimm ein fehönes weißes Kalbsviertel, tracti⸗ 
re es wie fhon oben gemeldet worden, 2 Stun: 
den vor den Anrichten leg es zum Feuer und laß 
es braten, daß es eine fchöne Farbe befommt, 
mache eine -Bechamelle, wie fchon gemeldet ift, 
richte es in einen Kaſtrol, ift.es Zeit zur Tafel zu 
ſerviren, fo nimm den Braten von dem Spieß 
herunter, Teg ihn auf die Schüffel, welche du zu 
ſerviren haft, damit die Jus darinnen bleibe, - 
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denn fehneide oben in den Schlegel ein großes 
rundes Loch hinein, fo weit als es der Echlegel 
leidet, aber doch nicht gar durchaus, fchneide her: 
nach das Braune einen Pleinen Finger dick fchön 
ganzer von dem weißen Kalbfleifch ab, und lege 
es unter diefer Zeit auf den Braten in die Echüf 
fel, feße daß Bechamelle auf eine Glut, daß cs 
unter diefer Zeit warm wird, von dem weißen 
Fleifch aber thue die Adern hinweg fehneiden, und 
das gute fchneide ganz dünn zu Fild, und ıhue es 
hernach in das Bechamelle, thu ein flein wenig 
Muſcatnuß daran, ein wenig Pfeffer und Salz, 
und wenn du ein wenig Glace, oder auch ein we: 
nig- Confomme haft, fo feß es auf einen gähen 
MWindofen, rühre um, daß es gefchwind heiß 
wird aber nicht Pocher, th es hernach in das auf 
gefchnittene Loch in dem Schlegel, und decke es 
hernach mit deinem braunen abgefchnittenen Fleiſch 
zu, und thue es mit einer Glace glaffiren, als 
wenn es ganz wäre, diefes aber muß alles in einer 
Geſchwindigkeit gefchehen, hernach thu es zur Tas 

fel ferviren, Dieſes Stuͤck ift nod) jederzeit gelobt 
worden, 


Un quartier de Feau a P’ Angloife. 


Ein Kalböviertel auf englifhe Manier. 


Nimm das Kalbsviertel, leg es auf eine große 
Schuͤſſel oder Tortenpfanne, welche aber verzinnt 
feyn muß, thue es falzen und pfeffern, thue auch 
etwas Kräuter daran, als nämlih: Thymian, 
Baſilicum, Lorbeerblätter, auch das Marf — 

einer 
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einer Lemoni Blättleinweiß daran gefchnitten, wie 
auch ein paar Zwiebeln, etliche Charlotten, her—⸗ 
nach thue es begießen mit ein wenig recht guten 
Weineffig, und laß es fo ftehen, ‚Dis den andern 
Tag, nur zu Zeiten thu es mit ein wenig friſchem 
Effig frifchiren, alsdann den Tan, wo du es fer 
vireft, thu es 2 Stunden vor dem Anrichten zum 
Zeuer legen, thue die Kräuter mit_fammt dem 
Effig in die Bratpfanne, auch ein Stuͤcklein fris 
fchen Butter dazu, und thue es damit fleißig bes 
gießen , daß es eine fchöne Farbe befommt, und 
in feinem Saft bleibt, die Sauce dazu wird alfo 
gemacht, nämlich thue ein wenig frifchen Butter 
in einen SKaftrol, mache einen Löffelool Mehl 
gelb, wenn es gelb ift, thue etliche fein geſchnit⸗ 
tene Charlotten in das Mehl, gieß daran ein klei— 
nes Schoͤpfloͤffelein voll Jus, wie auch ein halbes 
Seidlein ſauren Rahm, laß es hernach kochen wie 
es ſeyn muß, nicht gar zu dick oder zu duͤnn, her⸗ 
nach thu etwas kleine Kapern hinein, wie auch ein 
wenig fein geſchnittene Lomoniſchaalen, auch den 
Saft von einer Lemoni, wenn es Zeit iſt zu ſervi⸗ 
ren, thue das Kalbsviertel auf die Schuͤſſel, und 
ſchuͤtte die Sauce daruͤber. 


Ur quartier de Veau a la braife. 
Ein hinteres Ben in der Braͤs 
ma 


+ 


Nimm ein ſchoͤnes Kalbsviertel, ſchneide Speck 
und Schunken einen kleinen Finger dick und lang, 
thue feine Kräuter dazu, wie ic) bey den vorherge⸗ 
henden Speifen fchon gemeldet habe, thue Ir 
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Schlegel damit ducchfpicfen, thue auch etliche fein 

gefchnittene Speckbarten in ein langes Bräewänd: 
lein oder Kaftrol, thue das Kalbsviertel hinein , 
thue ein paar ganze Zwiebeln dazu, zwey Lorbeer: 
blätter und etwas Wurzeln, deck es zu, feß es auf 
einen Drenfuß, thu eine Glut darunter und laß es 
ftät anziehen, oder anf gut deutſch dünften, und 
laß es fchön gelb werden , follte aber zu wenig 
Gaft daran feyn, fo thu ein wenig Bouillon dazu, 
und wende e8 zum Öftern um, diefes muft du aber 
fo lang hun, bis es eine recht fehöne Farbe bes 
kommt, hernach mache einen Löffelvoll ſchoͤnes 
Mehl in ein wenig Butter fchön gelb, und thus 
es auch dazu, wie auch ein Quart weißen Wein, 
und etwas Bouillon nach Gutduͤnken, laß es ftät 
fochen fo lang bis das Fleifch lind ift, willft du 
aber fein Mehl dazu thun, fo kann man auch ſtatt 
dem Mehl ein paar Löffelvoll Coulis dazu nehmen, 
hernach chu das Kalbsviertel auf der Sauce in ein 
farberes Gefchire legen, thu die Sauce abſchoͤ— 
yfen, daß feine Fetten dabey bleibt, und paffire 
fie hernach fein fchön durch ein feines Sieb, nad) 
dieſem thue wiederum das Fleifch in feine Sauce 
Hineinlegen, thue dazu etwas Kapern aber feine, 
und feß es warm bis es Zeit ift zu ferviren, thu 
etwas frifchen Bertram Blaͤttleinweis gepflüct in 
ein Waffer blanchiren, und nicht länger, als 
wenn das Waffer fieder, hinein thun, und gleich 
roiederum heraus in ein anderes frifches Waſſer, 
nachmals drücke ihn aus bis es Zeit iſt, daß du 
dein SFleifch zur Tafel fervireft, thu den abblan: 
hirten Bertram in die Sauce hinein, wie auch 


son einer halben Lemoni den Saft, und ſervire 
| es 
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es zur Tafel, wenn aber die Zeit nicht ift, daß 
man einen frifchen Bertram haben kann, fo 
nimmt man etwas fein gefchnittene Lemonifchaas 
fen, und thut es anftatt dem Bertram in die 
Sauce mit ein wenig Bertrameſſig, und fervirt es 
hernach wie fehon gemeldet worden. 


Un quartier de Veau au Parmeſan. 


Ein Kalböviertel mit Parmefanfäg. 


Thue das Kalbsviertel einrichten in ein langes 
Braͤswaͤndlein, thu etwas Speck auf den Boden, 
richte das Viertel hinein, hu dazu Wurzel, als 
nämlich: Peterfillwurzeln, gelbe Ruben, Zelleri, 
Bori, Zwiebel, aud Thymian und ein wenig 
Baſilicum, ein wenig Muſcatbluͤth und das 
Mark von einer Lemoni Blättleinweis, die Kerne 
und Das Weiße aber wohl davon, hernach thu es 
mit Speck bederfen, thu dazu ein Quaͤrtlein weif: 
fen Wein, etwas Bouillon, decke es oben auf 
mit Papier zu, feß es auf eine ftäte Glut und laß 
es ftär fieden, bis es lind ift, nimm es hernach 
heraus auf eine Tortenpfanne, reibe einen Parme- 
fanfäß, wie auch von einer Semmel die Echmol: 
fen, mifche e8 unter den geriebenen Kaͤß mit ein 
wenig Pfeffer, nimm ein Stüdlein frifchen Buts 
ter in einen Kaftrol, thu auch hinein 4 Eyerdot⸗ 
ter, laß es auf dem Feuer nur ein wenig zergehen, 
und rühre es wohl ab, daß es dicklicht wird, her: 
nach thue das Kalbsviertel damit begießen, und 
thue es fehön mit dem Kaͤß und Brod beftreichen, 
den Leberreft von diefem Butter thue gleich noch 


oben drauf ganz flät gießen, damit der Kap nicht 
E herab 
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herab fällt, thue hernach unter das Fleiſch ein 
‚ wenig von der nämlichen Bräs, und thu es in 
einen Bachofen, bis daß es eine fchöne Farbe bes 
fommt, hernad) paffire die Braͤs durch ein feines 
Haarſieb, wo das Fleiſch gemefen ift, thue die 
Fetten wohl davon abfchöpfen, hernach thue es in 
einen kleinen Kaftrol, nimm ein wenig frifchen 
Butter mit 2 fein gehackten Sardellen gemifcht , 
und ein Plein wenig Mehl, was man mit 3 Fire 
gern nehmen kann, 3 Eyerdotter, den Saft von 
einer halben Lemoni, und wenn es Zeit ift zu fers 
viren feße fie auf das Feuer, thue fie wohl abruͤh⸗ 
ren, bis fie anfangen will zu fieden, darnach thue 
fie weg, daß es nicht zufammen lauft, richte die 
Sauce auf die Schüffel an, thue das Kalbsvier: 
tel aus dem Ofen, und thue es fehön, ohne Fet⸗ 
ten, auf die Sauce rangiren, und gieb es zur 
Tafel, 


Un quartier de Feau a la Creme, 


Gin Kalbsviertel mit faurem Rahm. 


Nimm das Kalbsviertel nachdem es dreflirt iſt, 
thu es in ein langes Wänpdlein mit einem Stück: 
lein Butter, thu es falzen und pfeffern, thu auch 
dazu ein paar Zwiebeln, ein Lorbeerblatt, gieß 
ein wenig Weineſſig daran, deck es zu, und feße 
es auf einen Dreyfuß, thu Kohlfener darunter 
und laß es ſtaͤt Dünften, wende es zum Öftern um, 
und wenn eg zur kurz werden will, fo thu ein wenig 
Bouillon daran, und laß es fo lang dünften, bis 
es eine recht fchöne gelbe Farbe hat, hernach thu 
ein wenig Mehlgelb machen mir Butter, und thu 
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es zu dem Fleiſch, gieß daran eine Maaß fauren 
Rahm, alsdenn laß es ganz ftät fortfochen , bis 
das Fleiſch Find ift, thu hernach das Fleifch herz 
aus, und thu die Sauce daran paffiren, thu es 
wiederum in dein Gefchirr, und ein wenig Kapern 
dazu, wenn du willſt; ftelle es warm bis es Zeit 
ift zur Zafel zu ferviren, befommt es in der Höhe 
‚eine Fetten, fo thue ſie abſchoͤpfen, drucfe. den 
Saft von einer Lemoni daran, und gieb es zur 

Tafel. — 


Un quartier de Veau au four a P italienne. 
Ein Kalbsviertel im Ofen auf ita- 
liaͤniſch. 


Nimm das Kalbsviertel, dreſſire es, wie ſichs 
gehoͤrt, hernach ſchneide Speck und Schunken 
kleinen Finger dick und lang, ſchneide auch feine 
Kraͤuter, als naͤmlich: Charlotten, Zwiebel, ein 
wenig Knoblauch, Baſilieum, Thymian und Pe⸗ 
terſillkraut, aber es muß eine gute Portion ſeyn, 
ſchneide alles fein zuſammen, thue hernach die 
Haͤlfte von den Kraͤutern zu dieſen geſchnittenen 
Speck und Schunken, wie auch Pfeffer und Salz, 
thue es untereinander miſchen, und durchſpicke den 
Schlegel damit, hernach thue dieſes Viertel in 
ein Waͤndlein mit ein paar Speckbarten, pfeffere 
und ſalze es, und thu die andere Haͤlfte von den 
Kraͤutern an das Fleiſch, thu auch dazu ein Lor⸗ 
beerblatt, gutes Provenceroͤl etwas weniges, ein 
Glas voll weißen Wein, decke es hernach zu, ſetze 
es in den Bachofen, und laß es 3 Stunden duͤn⸗ 
fm, e es muß aber zu Zeiten umgewendet werden, 
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wenn du aber Peinen Dfen haft, fo thue es auf eis 
nen Drenfuß, und laß es ſehr ftät aehen, bis es 
lind ift, aber es muß nicht gar zu find ſeyn, und 
Die Sauce daran muß wenig feyn, nur ‘fo viel als 
das Fleiſch felbften giebt, denn es darf von feiner 
Bouillon etwas daran gegofjen werden 5. wenn es 
Zeit ift zu ferviren, fo nimm die SFetten gut davon 
hinweg, drücke den Saft:von einer Lemoni hinein 
und fervire es zur Tafel, und gieb die wenige 
Sauce darauf, 


Un quartier de Veau a la Glace. 


Ein Kalböviertel glaſirt. 


Dreffire das Kalbsviertel, wie ſchon gemeldet 
ift, durchſpicke den Schlegel mit groben Speck und 
Schunfen ohne Kräuter , nach diefem thue feine 
Specfbarten in das Wändlein auf den Boden le: 
gen, thue hernach das Kalbeviertel hinein, thue 
auch etliche Specfbarten darauf legen, gieß ein 
Flein wenig frifches Waffer daran, thue es ſehr 
wenig falzen, hernach thue auch dazu ein wenig 
Bafılicum und Thymian, 2 oder 3 Zwiebel, Lorz 
beerblatt, eine gelbe Ruben, Paftenadmwurzel, 
ein Zelleri, ein Bori, ein paar Peterfilmurzeln , 
Diefes alles chue nur in der Mitte voneinander 
fchneiden, deck es zu, feß es aufein ftätes Feuer, 
und laß es bis 3 Stunden dünften und zum öftern 
ummenden , wenn es aber zwey Stunden auf dem 
Teuer gewefen ift, fo wird es mehrere Sauce ha: 
ben, thue hernach das Fleifch heraus, und thue 
die Sauce durch ein feines Haarfieb pafliren, 
hernach thu die paffirte Sauce wiederum in — 
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nämliche Geſchirr, lege das Viertel mit- dem obern 
Theil auf den Boden hinein, und laß es auf dem 
Feuer Furz eingehen, bis daß es eine Glace wird, 
welche wie ein Gold ausfehen muß, ift eg Zeit zu 
ferviren , thue das Fleiſch ig die Schuͤſſel ſerviren, 
und thu die meifte Glace mit einen Löffel auf das 
Fleiſch und feße es warın , zu dem Weberreft von 
der Glace the zwey AUnrichtslöffel voll Coulis, 
wie auch den Saft von einer Lemoni in das Waͤnd⸗ 
lein hinein, jeß es aufs Feuer, thu es mit dem 
Löffel abrühren , nachdem die Sauce aufgefotten 
bat, und vie Glace wohl abgelöst ift, fo gieß . 
diefe Sauce unter das Viertel, gieb es zur Tafel, 
follft du aber Eeine Coulis haben , fo mach einen 
Löffelvoll Mehl gelb mit ein wenig Zwiebel, Bas 
ſilieum und Thymian, und laß es hernach ftät fos 
hen, daß die Fetten in die Höhe gehet und nimm 
es fauber davon, thu dich damit ‚bedienen anftatt 
einer Coulis. 


Une Foitrine de Venu farcie, 


Eine fafchirte Kalbsbruſt. 


Diefe Bruſt muß von einem ftarken Kalb ſeyn 
und groß abgehaut, wenn du es vor ein Auswech⸗ 
felftück ferviren willft, nimm diefe Bruft , mache 
fie auf fo weit als du fie fafchiren willſt, thu fie 
in einem läulichten Waſſer gut aufwaͤſſern, damit 
fie fhön weiß wird, hernah nimm ein Stuͤck 
Kalbsieber, thu fie mit dem Meffer abfchaben auf 
einem Schneidbrett, daß die Haut und die Adern 
davon kommen, hernach thue aud etwas Speck 
dazu, ein geſottenes Kalbseuter, oder auch anſtatt 
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dem Kaldseuter ein wenig Nierenfetten, auch ets 
liche Charlotten,, ein weniq Thymian, Baftlicum, 
Dererfill , ein wenig Pfeffer und Muſcatnuß und 
Salz, wie auch ein wenig Lemonifchaalen , diefes 
thue alles zufammen fein fchneiden, thu hernach 
die. Schnrotlen von einer Semmel in Milch einge 
weicht auch dazu, vier Eyerdotter, den Saft von 
einer Lemoni, thu hernach die Bruſt aus dem 
Waſſer ſauber abdrucken, und thue ſie faſchiren, 
oder auf deutſch damit fuͤllen, wie auch hernach 
mit einem Bindfaden zunaͤhen, und wohl verwah: 
ren, daß der Fafch nicht herauskommt, nach dies 
fen thue fie blanchiren in dem Fleiſchkeſſel, oder 
auch in einem fiedenden Wafler , nachdem thu fie 
wiederum in ein frifches Waſſer zum abfühlen, 
aber nicht lang, hernach kannſt du fie in der Mitte 
auf 3 Meihen fauber durchfpicken, ftecfe es an 
Spieß, thu fie mit Butter begießen, falzen, und 
fhön braten laffen, die Sauce dazu Fannft du 
machen von Eharlotten: nimm etliche Charlotten, 
thu fie fein fehneiden , nimm ein wenig “Butter in 
einen Kaftrol, mach ein wenig Mehl gelb, thu 
hernach die Charlotten darein paſſiren, gieß ein 
wenig Jus daran, mie auch ein wenig Bouillon, 
damit die Sauce nicht zu braun mird,. laß fie 
wohl verfochen,, und thu fie fauber abfaumen , 
wenn es Zeit ift zu ferviren, thue den Gaft von 
einer Lemoni in die Sauce , fofte fie im Salz ob 
es recht ift, gieb die Sauce aufdie Schüffel, und 
lege die Kalbsbruft darauf, und gieb fie zur Tas 
fel. Diefe Bruſt fannft du auch anjtatt gebraten 
in einer Braͤs geben, hernach fauber glafiren, und 
mit ber nämlichen Sauce ferviren, du eannft eo 
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auch eine andere piquante Sauce dazu machen, 
und auch anſtatt dem Mehl eine Coulis nehmen, 
wenn du eine haſt. 


Un quartier de Mouton a la broche ſauce aux 
Concombres. | 


Ein fhafernes Viertel. mit einer Gurken 
oder Umurkenſauce. 


Nimm das Viertel, thu es recht bläuen mit 
einem Nudelwalger, das Viertel muß fchon zum 
wenigften 5 Tage alt feyn, hernach thu es falzen 
und ein_wenig pfeffern , fteef es an Spieß und 
thu esin feinem Saft fehön braten, nimm Eucus 
mern 8 oder 10 Stücfe, thue fie fhälen, und hers 
nach in 4 Theile fchneiden , thue die innern Kerne 
davon, und die andern Viertel klein ſchneiden in 
einer facon wie du willft, rund wie Ioner, drens 
eckigt oder vierecfigt, es gilt gleich‘, thue fie in 
ein Gefchirr, nimm dazu Zwiebel, Peterfillfraut, 
Baſilieum, Thymian, und auch Bertram, thue 
fie falzen und pfeffern, fehürte einen guten Wein⸗ 
eilig darauf, laß fie ein paar Stunden darinn lies 
gen, hernach nimm fie heraus auf das Tifchtuch, 
thu die Kräuter davon, mache ein Schmalz heiß, 
wenn es heiß ift thue die Cucumern hinein, ohne 
anders, und laß fie fihön gelb bachen, hernach - 
thu fie heraus auf ein Papier, daß die Fetten da: 
von fommt, thue fie nach dem in einen Pleinen Ka: 
ſtrol, thu ein paar Löffel voll Coulis darauf, oder 
du kannſt auch ein wenig Mehl daran ftäuben und 
ein Schnißlein Schunfen darzu thun, und mit Jus 
auffüllen, Daß die Sauce eine ſchoͤne Farbe be 

E 4 kommt, 


72 wer; 

kommt, und laß fie fieden bis fie find find; thue 
die Sauce fauber abfaumen , damit fie fehön klar 
bleibt ; ift es Zeit zu ferviren, nimm das Viertel 
vom Spieß, richte es an auf die Schüffel,, nimm 
die Jus aus der Bratpfanne ohne Fetten, thu et: 
was an deine Sauce , wie auch ein wenig ‘Ber: 
trameſſig, und den Saft von einer halben Lemo⸗ 
ni, thu hernach deine Sauce über das Viertel ans 
richten , und ſervire es zur Tafel, 


Un quartier de Mouton a la braife a Ia 


Chicoree. 
Ein fchafernes Viertel mit Endivien⸗ 
Salat. 


Pimm ein fchäfernes Viertel , welches fchon 
etliche Taͤge alt iſt, thu es recht bläuen, wie fchon 
gemeldet ift, hernach thu einen Eleinen Finger dick 
Spef und Schunfen fchneiden , mifche ihn mit 
feinen Kräutern auf ſchon bemeldte Weiſe, thue 
Pfeffer und Salz dazu , fpicfe das Viertel durch, 
nimm ein langes Waͤndlein, thu etliche Speefbar: 
sen auf den Boden, lege das Viertel darein, nimm 
ein paar ganze Zwiebeln dazu , ein Porbeerblatt und 
Wurzeln, ein Duart weißen Wein , def es zu, 
und ftell es auf den Drenfuß über eine ftäte Glut, 
laß.es 3 Stunden dünften , wende es zum Öftern 
um, nimm hernach den Endivien, thu das grüne 
davon, das weiße thu blanchiren in vielem fieden: 
den Waſſer, wenn er etliche Sud gethan hat gieß 
ihn ab, und thue ein frifches Waſſer darauf, drücke 
ihn gut aus und durchfchneide ihn mit dem Meffer 
von der Hand, fehneide hernach auch einen — 
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bel ganz fein, thu ihn mit einem Brocken Butter 
in einen Kaſtrol, laß den Zwiebel auf dem Feuer 
anziehen, hernach thue den Salat hinein, thu ein 
wenig Pfeffer und Salz wie auch ein klein we: 
nig Muſcatnuß daran, und laß es auf einem ftd: 
ten Feuer duͤnſten, hu ein wenig feines Mehl 
Daran ftäuben, füllihn mit Jus auf und laß es eins 
fochen, bis er recht lind iſt, thu drey Eyerdotter in 
ein Pleines Gefchir ohne weiß, rühre es ab mit 
ein flein wenig Palter Bouillon oder Waſſer, , ift 
es Zeit zur Tafel, thue dein Viertel aufdie Schuͤſ⸗ 
fel anrichten und warın ftellen, hernach nimm die 
wenige Sauce davon ohne Fetten, und paffire fie 
an den gefochten Endivi , feß e8 auf das Feuer 
und laß Pochen, wenn es nun kocht, fo thu es vom 
Feuer, und gieß die Eyerdotter daran, dur muft 
es aber allezeit fchwingen , damit es nicht zuſam⸗ 
menlauft, wenn es angezogen hat, thue es unter 
das Viertel anrichten, und giebs zur Tafel. 


Un quartier de Mouton a Vaugloiſe au Je 
d’Echalottes. 


Ein Schafbiertel auf englifch mit Fus von 
Scharlotten. 

Thue das Viertel richten zum braten, wie ſchon 
gemelder iſt, aber du muſt wohl obacht haben, 
Daß es wohl im Saft bleibt, ehender weniger als 
zu ‚viel gebraten, thue ein wenig Bouillon in Die 
Bratpfanne, thu es zum öftern begießen,, fchneide 
etliche Scharlotten recht fein, thu fie in ein Fleines 
Kaſtrol mit ein wenig frifhen Butter, laß es auf 


dem Feuer ein wenig paffiren, hernach wenn es 
Es Zeit 
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Zeit zur Tafel ift, thu das Viertel auf die Schüfs 
fel richten, feß es warm, paflire die Jus durch ein 
Sieb, thue die Fetten alle davon, dieſe Jus gieß 
zu den Scharlotten in den Kaſtrol, ift fie nicht 
genug, fo thu ein wenig andere dazu, laß fie auf 
den Windofen auffieden, thue den Saft von einer 
Lemoni daran, und gieß ihn hernach über das Viers 
tel und gieb es zur Tafel, das ift recht auf englifch 
und ift auch gut. Du fannft auch die Schafe; 
viertel zurichten auf die nämliche Manier, als wie 
wir fchon gemeldet haben von den Kalbsvierteln. 


Une [elle dagneau a la broche jauce au 
Verjus. 


Ein halbes hinteres Lamm mit einer Sauce 

| von Weintrauben. 

Thu das Laͤmmlein ſchoͤn dreffiren, wie fichs ge: 
hört, zum braten , thu es anderthalb Stunden 
vor dem Anrichten zum Feuer, und brate es fchön, 
begieß es auch zum öfteren mit frifchen Butter, 
wenn es Zeitift zu ferviren, thu den Rammleinshas 
fen auf deine Schüffel und ftell ihn warm, thu ein 
wenig Verjus und ein wenig leifch: Jus in einen 
Kaftrol; Verjus ift der Saft von Trauben, wel: 
che noch nicht zeitig find, da kannſt du eines oder 
das andere nehmen ; laß es auflieden und gieß es 
heißer über das Lamm, und fervire es zur Tafel. 
Du fannft es auf die Manier machen gleichwie 
die Schafviertel, auch mit Peterfill ſpicken, und 
eine Sauce hachée dazu geben , auch kannſt du 
‘die Schlegel mit Speck ſpicken, aber fein und’ - 
fchön, du fannft auch eine andere piguante Sauce 
dazu geben, das Fomimt auf den Gufto an, ae 

⸗ 
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Un Fambon a la broche au Vin de Cham-- 
pagne. 


Einen geraucherten Schunfen am Spieß 
gebraten mit einem Champagnerwein. 


Nimm einen fetten und ſchoͤnen Schunken, wel⸗ 
cher aber nicht zu alt iſt, lege ihn auf den Roſt, 
und ſtell ihn auf eine Glut, daß er ein wenig heiß 
wird, du muſt ihn auf die Hand legen, hernach 
kannſt du die Hand davon abziehen und ſauber 
putzen, daß nichts Schwarzes und Geraͤuchertes 
daran bleibt, thu den Schunken hernach in ein 
langes Geſchirr, ſchneide Blaͤttleinweis ein paar 
Zwiebel daran, etliche Scharlottenwurzeln, ein 
Lorbeerblatt, Bafılicum , Thyhmian, auch ein wes 
nig Knoblauch , ein paar Mägelein, ein wenig 
Mufearblürh , und gieß daran eine ganze Bou— 
teile Champagnerwein, deck es knapp zu, daß 
es nicht ausriechen kann, und laß ftehen bis den 
andern Tag; 3 Stunden vor dem Anrichten ftecfe 
ihn an Spieß, und lege ihn zum Feuer, thu den 
Wein dazu mit ſammt den Kräutern in die Brat: 
pfanne , thue auch ein Stuͤck frifchen Butter zu 
den Wein, begieße ihn damit, und das zum öftern, 
bis ee den Wein allen gefchlucfer hat, ift es Zeit 
zu ſerviren, thu ein paar Löffelvoll Coulis in einen 
Kaftcol, thue den Saft von einer Lemoni dazu, 
laß ausfochen, gieß es über den Schunfen und fers 
vire es zur Tafel, man kann auch eine Sauce von _ 
Heticheberfch Dazu geben, ! 


— 


Ur 
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Un Fambon fale a Tangloife bouilli au 


Raifort. 


Einen frifch geſalzenen Schunfen auf eng 
liſch mit Kreen. 

Nimm einen großen, fetten und fchönen ſchwei⸗ 
nernen Schlegel, thu ihn richten wie das Poͤckel⸗ 
fleifch „ wovon wir fchon gemeldet haben, diefer 
Schlegel darf aber nicht länger als 14 Tage in der 
Säure liegen, hernach thu ihn heraus und feß ihn 
zum Feuer in einen Keffel, und laß ihn fieden, 
aber nicht gar zu lind, fondern daß er ein wenig 
Förnig bleibe , laß einen Kreen fehaben mit dem 
Meffer , ift es Zeit zu ferviren, thus diefen Schun: 
fen heraus auf die Schüffel, und garnire ihn mit 
diefem gefchabenen Kreen, und gieb ihn zur Tafel, 
Diefer ift auf englifche Manier, 


Un Fambon aux Choux frifes a Pangloife. 


Einen Schunfen auf englifch mit Kölch 
oder Wuͤrſing. 


Du nimmft einen frifchen Schlegel, und thuſt 
ihn machen, mie vorher fchon gemeldet worden, 
aber anftatt den Kreen thu einen ſchoͤnen Würfing 
nehmen , nur den fehönften, thu ihn ein klein we: 
mig in ein fiedendes Waſſer, und hernad) in. das 
falte , thu ihn heraus drucken , richte ihn ein im 
einen Kafteol, thue Pfeffer und Salz daran, gieß 
eine fette Bouillon darauf, und laß ihn fieden, 
aber nicht gar zu Mind, dann ee muß fehön ganz 
bfeiben, ift es Zeit zu ſerviren, thue den Schlegel 
heraus auf die Schuͤſſel, thue den Wuͤrſing her- 

um 
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um gärnirem glatterding, mache eine Sauce dazu 
extra , nimm einen guten Brocken Butter in einen 
Kaftrol, ein Flein wenig Mehl, was du in zwey 
- Finger halten kannſt, ıhu etliche Tropfen frifches 
Waffer Dazu, feß die Sauce auf dem Winvofen, 
thu fie allezeie rühren, bis fie wohl heiß iſt, aber 
nicht kochen, hernach wird fie ganz dicklicht ſeyn, 
thu fie in eine Sauciere, und gieb fie zu diefen 
frifchen Schunfen mit Würfing, diefes ift auch 
eine Speife, welche die Engelländer gerne effen, 
mit Wurzeln Fannft du auf die nämliche Manier- 
geben, als nämlich gelbe Ruben, weiße Ruben, 
Paftenad und Kohlrabi, mit glatter Bouillon ges 
fotten und mit diefer Sauce extra fervirt, man 
ehe auch nur von allen Sorten Gemüßer auf 
englifch im bloßen Waſſer lind fieden, mie fichs 
gehört ohne Salz und ohne anders, und macht 
eine Sauce von einem Stuͤck Butter, welchen du 
in einen Kaſtrol thun muft mit etlichen friſchen 
Eyerdottern und einem Eplöffel frifches Waſſer, 
diefe Sauce muß auf dem Feuer geruͤhret werden, 
bis fie Dicklicht wird, hernach thu fie in eine Sau- 
ciere, und gieb fie exıra zur Tafel, man giebt 
auch nur einen zergangenen frifchen Butter in eine 
Saucitre. 


Ur Cochon de lait au four. 
Eine große Spanfau im Ofen auf ita⸗ 
liaͤniſch. 
Es muß ein gutes und großes Spanferkel ſeyn, 
dieſe thu ausloͤſen, hernach thu fie ſalzen und pfefs 


fern, koche einen Reis in einer guten und ſtarken 
Bouil- 
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Bouillon mit einem guten Stücf Schunfen darein, 
der Reis muß aber nur halb gekocht und ganz 
trocfen feyn, hernach feß ihn vom Feuer, bis e: 
Falt wird, thu ein Stuͤck Parmefanfäß reiben, und 
thu es in den Reis, brate etliche Bratwürfte in 
einer Pfanne, aber nicht gar trocken, fchneide die 
Wuͤrſte in Pleine Stücke und thu die Haut davon, 
thu fie auch in den Reis mit fammt den Saft, 
den Schunfen thu heraus, thu ihn fein fchneiden, 
und thu ihn auch wiederum in den Reis, hernach 
rühre den Reis untereinander mit einwenig Salz, 
nimm einen Kaftrol nad) Gurdünfen der Größe 
von der Spanfau, thu den Reis in die ausgelößte 
Spanfau, thu die Haut in die Höhe, und wo eg 
offen bleibt auf den Boden, thu auf den Boden 
ein wenig gute Suppenfetten, und die Spanfau 
thu das erftemal mit ein wenig Provenceröl beftreis 
chen, feß fie in den Bachofen, welcher heiß ift, 
doch nicht gar zu ſtark, zu Zeiten thu fie mit einem 
Fleinen Stüclein Speck beftreichen, fo wird fie 
eine Farbe befommen, als wie am Spieß, und 
wird auch croquant werden, du muft fie aber nicht 
eher in den Ofen thun, als eine Stunde vor dem 
Anvichten, nimm wohl in obacht, daß fie fehöne 
Farbe bekommt; ift es Zeit zu ſerviren, gieß ein 
wenig Jus auf die Schüffel, lege das Spanferkel 
darauf, und giebs zur Tafel, 


Un 
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Un TFambon de Sanglier [auces AUX 


Oignons. 


Ein Schlegel von einem Wildfchwein im 
einer Zwiebelſauce. 

Nimm diefen Schlegel, thu ihn in ein Gefchier, 
welches nicht zu groß auch nicht zu klein iſt, wenn 
es friſch oder eingefalzen ift, zu den frifchen thuſt 
du eine gute Handvoll Salz, wo du es zu den ein: 
gefalzenen nicht braucheft, hernach gieß daran eine 
alte Bräs, Effig, auch Zwiebel, Bafilicum und 
Thymian, etwas Wurzel, etliche Lorbeerblätter,, 
ein wenig ganz Gewürz und etliche Cronawethbeer, 
gieß etwas Wein und Waffer dazu, decke es zu, 
und feß es auf das Feuer, laß ftär fieden bis er 
lind ift, nach dem fchneide Zwiebel vierecficht j 
Klein oder file eine gute Portion, feße ein Waſſer 
auf das Feuer, thu ſie, wenn das Waſſer ſiedet, 
hin, laß ſie einen Sud thun, hernach paſſire fie, 
ſchuͤtte ein friſches Waſſer darauf, daß das Waſſer 
wohl davon ablauft, thu ſie in einen Kaſtrol mit 
ein wenig friſchen Butter, und laß die Zwiebel 
ſchoͤn gelb werden, hernach thu einen Kuͤchenloͤffel 
voll Mehl daran, thu ſie mit Jus anfuͤllen, gieb 


u 


auch ein wenig vothen Wein dazu, und laß fie os 


hen, thu fie fchön abfaumen, damit die Sauce 
klax bleibt, wenn du aber feine Jus haft, kannſt 
du auch eine Coulis nehmen, haft du aber keine 
Jus noch Coulis, und willft eine Sauce von 


Bouillon machen, fo tractire deine Sauce von 


Mehl, wie fchon gemeldet ift, wenn zur Tafel 
ſervirt wird, nimm den Schlegel aus dem Sud 
heraus, leg ihn auf ein fayberes Tifchtuch, damit 

der 
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der Sud wohl davon lauft, hernach thu ihn auf 
die Schuͤſſel, thu in die Sauce ein wenig fein ge: 
fchnittene Eronamethbeer, ein wenig Bertrameffig, 
wie auch den Saft von einer halben Lemoni, hers 
nach richte die Sauce an über den Schlegel und fer: 
dire ihn zur Tafel. 


Un Marcaſſin a la broche aux grattes- cul. | 


Ein Wildfchweins - Frifhling am. Spieß 
mit Hetfchebetichfauce. 


. Nimm diefen Frifchling, nachdem er fauber ger 
ſengt ift, thu ihn dreffiren, als wie ein Spanfers 
fel, ftedfe es an den Spieß, und thu es eine ' 
Stunde vor dem Anrichten zum Feuer, wenn es 
enfängt heiß zu werden, fo thue von dem Zähmer 
wie auch von dem Schlegel die Haut herunter, 
hernach thu die Schlegel mit Zimmet und Mäges 
lein fpicfen, thu es zum Feuer, und laß es fchön 
braten ; die Sauce dazu wird alfo gemacht : thu 
in einen Kaftrol eine halbe Bouteille rothen Wein, 
mit einem-Stücflein ganzen Zimmet, und feß ihn 
auf das Feuer, laß ihn kurz einfieden, thu dazu 
ein wenig brauns feins geriebene Semmel, hernach 
wenn er Furz eingefotten hat, thu dazu eine Pors 
tion von eingemachtem Hetfcheberfchmarmolad, wie 
auch ein Stücklein Lemonifchaalen, rühre es wohl 
untereinander, und ftelle fie auf die Seiten, bis 
es Zeit ift zur Tafel zu ferviren, alsdenn feß fie 
auf das Feuer, und laß fie auffochen, thue den 
Zimmer und die Lemonifchaalen davon, und thu 
fie extra in einer Saucière ferviren, Wenn Du 
‚ diefe Sauce aber nicht geben willft, fo kannſt du 
au: ch 
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auch eine andere auf folgende Manier geben: 
fchneide einen Zwiebel Flein von der Hand, hernach 
thu ein wenig Butter in einen Kaftrol und einen 
Loͤffelvoll Mehl, mac) es ſchoͤn braun mit ein mes 
nig Zucker, fo groß wie eine welfche Nuß, thue 
hernach die gefchnittenen Zwiebel hinein, und laß 
es ein wenig darinn paffiren, hernach füll es an 
"mit ein wenig Jus oder Bodillon , es ift gleich, 
thu aud ein Glas rorhen Wein dazu, und laß 
fie fochen, bis das Mehl wohl verkocht ift , her: 
nach thu deine Sauce paſſiren, Eofte fie im Salz, 
ob es recht iſt, thu ein wenig Effig dazu, wie 
auch den Saft von einer halben Lemoni , ein we: 


nig fein gefchnittene Sronamerhbeer , ift e8 Zeit . 


zu ſerviren, richte deine Sauce alſo warmer auf 
die Schüffel, und lege deinen gebratenen Frifchling 
darauf, und thu es zur Tafel ferviren; man fann 
nuch die Sauce extra in einer Saucitre geben. 


Une ſelle de Chevreuil a la‘broche [auces aux 


Cornichons. 


Ein Rehruden gebraten vor auszuwechſeln 
mit einer Gurfenfatice. 


Nimm einen fehönen großen Rucken, thu ihn 
obhäuten, hernach fauber ſpicken, thuſihn in ein 
langes Waͤndlein, thu Effig in einen Kaftrol, thu 
auch dazu Thymian und Baſilicum, ein wenig 
Bertram, Zwiebel, Scharlotten , ein wenig gelbe 
Ruben, Peterſillwurzeln, Zelleri, Bori, auch 
Salz und Pfeffer, laß es hernach aufſieden, und 
ſchuͤtte dieſen Eſſig alſo ſiedender uͤber den Zaͤhmer, 
und dieſes muß en viermal, alles 
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zeit wenn es wiederum kalt worden iſt, thut man 
den Eſſig in einen Kaſtrol abgießen, laͤßt ihn auf— 
ſieden, und gießt ihn wiederum heißer uͤber den 
Zaͤhmer, dieſes macht ihn recht muͤrb, dieſer Zaͤh— 
mer muß eine Stunde vor dem Anrichten zum 
Feuer kommen, der Marinad davon kommt in die 
Bratpfanne, wie auch ein Stuͤcklein friſchen But; 
ter dazu, damit muſt du den Zaͤhmer zum oͤftern 
begießen, daß er im Saft bleibt. Die Sauce 
dazu kannſt du alfo machen: Nimm ein halb Du⸗ 
Bend eingemachte Gurfen oder Umurken genannt, 
welche aber im Effig feyn muͤßen; thu fie fein 
abfchälen , fehneide das innere davon , fchneide 
daraus Al&, oder auch eine andere Fagon , thu 
fie hernach in einen Kaftrol mit einem Schnißlein 
Schunfen, wenn du einen haft, gieß foviel Cou- 
lis daran, als du Sauce vonnöthen haft, wie auch 
ein wenig DBertrameffig, und laß fie denn auffo: 
chen, thu die Sauce verfaumen, und ftelle fie her: 
nach auf die Seiten, bis die Zeit fommt zu fervi: 
ren, alsdenn laß fie wiederum auffochen, thu den 
Schunken davon, und drücke den Saft von einer 
halben Lemoni dazu, und fervire fi. Willſt du 
aber diefe Sauce nicht: machen, fo fannft du nach 
deinem Belieben folgende machen, welche auch gut 
it: Nimm etliche Scharlotten ſchneide fie längs 
licht in fil&, hernach laß fie nur einen Sud blan— 
chiren, gieß das Waſſer davon, thu fie hernach in 
einen kleinen Kaſtrol, wie auch ein wenig feine 
Kapern, zwen Sardellen fein gehackt und mit ein 
wenig frifchen Butter gemifcht , ein wenig in Ale 
fein gefchnittene Lemonifchaalen, thu auch den 
Saft dazu von einer Lemoni, nimm hernach zwey 

Löffel: 
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Loͤffelvoll Coulis dazu, feß es auf das Feuer, 
thu den Zaͤhmer auf die Schüffel, und wenn die 
Sauce auffocht, gieß fie darüber, und ſervire fie 
zur Tafel ; dieſe Sauce fannft du auch von Mehl 
machen, | 


Une felle de faon de biche a la broche , Jauces 


- aux echalottes. 


Ein Hirſchkalb gebraten vor auszuwech⸗ 
ein. 


Das Hirfchfalb muß beyſammen bleiben, die 
zwey Schlegel mit ſammt dem Zähmer, wenn es 
Fein ift, aus der Urſache heißen es die Franzofen 
einen Saldt; diefes Hirfchfalb, nachdem es ſchoͤn 
drefjirt und geſpickt ift, tractire auf die nämliche 
Art, als wie den Rehzaͤhmer, wie wir fchon ge: 
meldet haben, die Sauce aber Fannft du machen, 
gleichwie die vom Rehzähmer, anſtatt der Schar: 
lotten und Kapern nimm eingemachte Cucumern, 
thu fie in feine Mil fchneiden, mache deine Sauce, 
gleichmwie die andere mit Coulis oder Jus, auch 
glatt von Mehl, ſervire wie bey dem Rehzaͤhmer, 
und gieb es zur Tafel, ! 


Un faon de Chevreuil a la broche fauces aux 
Capres. 


Ein Rehfüs gebraten vor auszuwechſeln. 


Diefes Rehkuͤtz muß fchön ganz dreffirt werden, 
aber nicht geſpickt, fondern nur mit Speck backtict 
werden, man kann auc) die Schlegel nur fpicken, 
und der vorgemeldte Marinad muß nur einmal dar: 
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über gegoffen werden, 3 Viertelftund vor dem An 
richten muß es zum Feuer fommen, die Sauce da; 
zu: thue Kapern fein fchneiden mit 2 Sardellen, 

wie vorher fehon gemeldet worden ift, und mach. 
die Sauce , alsdann gieb es zur Tafel, 


Une Croupiere de Cerf a la Saxomme, 
Einen fetten Hirſchzaͤhmer auf fächfifch. 


Der Zahmer von dem Hirfchen muß der hintere 
Theil feyn wo das Fette ift, diefen nimm und thu 
ihn in eine Serviette einbinden mit Spaget, ber: 
nach thu ihn in einen Keffel, thu daran alle Got: 
ten Wurzeln , Zwiebel, Lorbeerblätter, Baſili⸗ 
cum, Thymian, eine Handvoll ganze Cronaweth⸗ 
beer, ganzen Pfeffer, Naͤgelein, Mufcarblürh, 
haft du eine alte Bräs, gieß fie auch dazu, füll 
es hernach halben Theil an mir Effig, und das 
übrige mit Waſſer, thu eine Handvoll Salz dazu, 
und ſetz es zum Feuer , laß es ftät fieden, fo lang 
bis du verfpürft , daß der Zähmer recht Mind ift, 
hernach reib ein fehönes Hausbrod, diefes muß 
aber viel feyn, unter diefes Brod muft du neh: 
men ein wenig fein geftoßenem Zimmer, eine Hand: 
vol fein geftoßenen Zucfer , ein wenig fein gefchnits- 
tene Cronamwerhbeer , diefes Brod muft du hernach 
untereinander mifchen, wenn der Zähmer lind ift, 
hu ihn aus dem Sud heraus, thu das Gerviette 
davon , richte ihn auf eine Tortenpfanne, gieb 
wohl acht, daß du die Fetten nicht hinweg veiffeft, 
hernach laß auf dem Feuer einen frifchen Butter 
zergehen, in-diefen rühre hinein 3 rohe Eyerdotter, 

mit 
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init Diefem Butter begieß den Zähmer, und thu 
darauf. dag geriebene Brod, bedecfe damit den 
ganzen Zähmer, und thu es mit der Hand gut 
beydruͤcken, auch fchön gleich machen, das Brod 
darauf muß anderthalb Finger dick feyn, mit dem 
Übrigen Butter oder mit einem andern muft du 
den Zähmer nochmal begießen, aber ganz ftät, da; 
mit das Brod nicht herunter fällt, aufden Boden 
thu ein wenig von dem nämlichen Sud, hernach 
fe& ihn in einen heißen Bachofen , und laß ihn 
nach und nach eine fchöne Farbe befommen , die 
Saucen dazu müßen zweyerley feyn, eine füße und 
eine piquante, thu ein wenig Butter in eineri Ka: 
ſtrol, ſchneid einen Zwiebel , aber nur von der 
Hand, feß ihn auf das Feuer, laß ihn einwenig 
anziehen, hernach thu einen Löffelvoll ſchoͤnes Mehl 
daran, und laß es gelb werden, thu an das Mehl 
einen Schöpflöffelooff Jus oder Bouillon, es gilt 
gleich, auch ein wenig von dein nämlichen Sud, 
wo der Zaͤhmer war, ein wenig Effig,, laß fie her: 
nach fieden, thu die Sauce wohl abfaumen, her: 
nach, wenn fie wohl verfocht hat, paffire fie durch 
ein feines Sieb, thu fie hernach auf die Seite, 
bis es Zeit ift zu ſerviren, zu der andern Sauce 
thu auch einen frifchen Butter in einen Kaftrol, 
auch ei wenig Zucker, fo groß als eine welſche 
Nuß, feß fie auf das Feuer , thu einen Loͤffelvoll 
Mehl hinein, und laß es wohl gelb werden, füll 
fie hernach auf mit Jus oder «Bouillon, thue auch 
daran ein Quaͤrtlein rothen Wein, ein Stuͤck gan⸗ 
zen Zimmet, laß die Sauce hernach wohl verko— 
chen, nach diefen paſſire fie, und thu von einer 
halben Lemoni den Saft dazu, ift es Zeit zur Tas 
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fel , richte deinen Zähmer auf die Schüffel, und 
‘die 2 Saucen gieb in die Saucire , umd fervire 
fie extra, 


Une Croupiere de Cerf a P_Allemande. 


Einen Hirſchzaͤhmer auf deutfch. 


Schneide einen Eleinen Finger did Speck und 
Kräuter: nämlich Scharlotten , Peterfillfraut, 
Thymian und Bafılicum , fchneide diefesulles fein 
zufammen, ein wenig Pfeffer, und, mifche es un: 
ter den Speck, durchſpicke damit den Zaͤhmer, thu 
ihn hernach in einen Kafttol mit etlichen Schnitt; 
lein Specf und eine halbe Maag rothen Wein, 
ein Lorbeerblatt, etliche ganze Zroiebel, thu ihn 
auch falzen, gieb dazu gelbe Ruben, Zelleri, Pe; 
terfillwurzel, Paftenad, Bori, hernad). decke ihn 
zu, ſetz ihn auf ein fätes Feuer, und laß ihn düns 
ften bis er ſchoͤn gelblicht wird, nachmals made 
ein Mehl fchön gelb , mit fo viel Zucker als eine 
welfche Nuß groß, thu diefes Mehl an den Zaͤh—⸗ 
mer, füll es hernach auf mit Jus oder Bouillon, 
und laß es ftät kochen, bis der Zähmer lind if, 
nach diefem thu ihn heraus, thu die Fetten von der 
Sauce wohl abfchöpfen,, und paffire fie durch ein 
feines Sieb ver den Zaͤhmer, und feß ihr warm 
bis e8 Zeit iſt zu ſerviren, hernach thu an die 
Sauce etliche ganze Cronawethbeer, wie auch ein 
wenig fein gefchnittene Lemonifchalen, den Saft 
von. einer Lemoni, und richte. ihn hernach zur Tas 
fel mit ſammt der Sauce, J 
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/n Cuiffe de Cerf a la braife. 


Ein Schlegel vom Hirfch in der Braͤs. 

Diefen Schlegel kannft du richten auf die nams 
liche Manier, als wie den Zähmer, du Fannft ihn 
auch fieden auf eben die Art, wie den vorhergehens 
den Zaͤhmer, nicht anderjt, als daß er nicht in den 
Dfen kommt, , und die Sauce gieß darüber, man 
kann aud) eine Sauce von Kapern und Sardellen < 
Dazu geben, | 


Un Dindon a la broche a la Sauce, 


Einen indian am Spieß gebraten mit ei- 
“ner Sauce. | 
Nimm den Indian, thu ihm die 2 Füße von 
einander fehlanen, hernach thu die Füße zwiſchen 
eine Thür Elemmen, und zieh ihn an, bis fie herun: 
ter gehen, fo werden alle Flechfen von dem Schle— 
gel herausgezogen, ohne das Stuͤck zu lädiren, 
thu ihn hernach fauber flammiren, pußen und aus: 
nehmen , nimm alsdenn die Leber davon auf ein‘ 
Schneidbrett, thu dazu etwas Speck, Scharlot: 
ten , Peterſill, Bafilieum und Thymian, ein 
wenig Pfeffer und Salz, thu diefes fein fchneiden, 
hernach thu dazu 3 Eyerdotter, eine eingemeichte 
Schmollen von einer Semmel, den Saft von ei:  ' 
ner Lemoni, mifche diefes alles untereinander, und 
fafchire den Kropf von dem Indian damit; wenn 
er alsdenn ſchoͤn dreffirt ift, binde auf die Bruſt 
eine Specfbarte, ftecfe ihn’an den Spieß, und thu 
hernach ein Papier mit Butter ftreichen , thu es 
‚falzen, und verbinde den Indian damit, thu ihn 
4 he: 
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hernach zu dem Feuer, und lag ihn in feinem Saft 
ſchoͤn braten und zum öftern begießen, zu der Sauce 
nimm Caftanien oder Marroni genannt, thu fie 
fieden aber in einer Pfanne fchön gleich gebraten, ’ 
thu fie hernach fauber abfchälen und in einen Ka: 
ſtrol, nimm auch etliche Bratwürfte , thu fie bra⸗ 
ten, hernach fchneide fie in kleine Stücflein , in 
der Größe als wie die Kaflanien, thu fie auch das 
zu, du fannft auch etwas kleine Zwiebeln dazu neh: 
nen, welche aber vorher wohl blanchirt feyn muͤ⸗ 
gen, thu eine Coulis daran oder auch eine Sauce 
von Mehl, mie fehon gemeldet ift, foviel du Sauce 
vonnörhen haft, feß fie auf das Feuer, laß fie fo 
lang ftät kochen, bis die Kaftanien find find ; ift 
es hernach Zeit zu ferviren, thue den Indian von 
dem Spieß nehmen, thu alles davon, richte ihn 
aufdie Schüffel fauber an, thu den Saft von ei: 
ner Lemoni in die Sauce , Fofte fie im Salz, gieb 
fie über den Indian, und fervive ihn zur Tafel, 


Un Dindon a la broche a P’Italienne farci de 
Macaroni. 


Einen Indian faſchirt auf italiaͤniſche 
Manier. 

Nimm den Indian, thu ihn richten, wie vor⸗ 
her gemeldet worden, hernach thu ein halb Pfund 
von den großen Macaroni im Waſſer ſieden und 
ſalzen, wenn ſie lind ſind gieß ſie ab, nimm ein 
Stuͤck gekochten Schunken, ſchneide ihn fein, thu 
ihn in einen Kaſtrol mit einem Stuͤck Butter, thu 
ihn ein wenig paffiren auf dem Feuer, hernach thus 
die Macaroni hinein, rühre eg untereinander, reib- 

ein 


I RS, 89 
ein halb Pfund Parmeſankaͤß, hu ihn auch dazu, 
mifche es zufammen mit ein wenig Pfeffer, und thu 
hernach den Indian damit fafchiren im Kropf und 
in dem Leib, hernach thu ihn bardiren mit Speck 
und Papier, wie ſchon vorher gemeldet, zum bras 
ten, wenn du ihn zur Tafel fervireft , fo thu an: 
ſtatt der Sauce eine gute Jus darunter, fo ift er 
gut zur Tafel zu geben, “ 


Un Dindon a PItalienne d’une autre Maniere, 


Einen Sndian. auf italianifch auf eine 
andere Manier.  - 

Nimm den Indian, richte ihn , wie fchon vor; 
her gemeldet worden, hernach nimm ein Pfund 
Maroni, thu fie fieden oder braten, puße fie ſau— 
ber , thu fie hernach in einen Kaftrol mit einem 
Stück frifchen Butter, laß fie auf einem ftäten 
Feuer dünften,, bis fie faft lind find, ein halb 
Pfund Bratwürft, auch nicht gar zu fehr ausge; 
braten, fchneide fie hernach in kleine Stuͤcke, thu 
fie zu den Kaftanien, falze und pfeffere fie, hernach 
fafchire den Indian damit, thu ihn zum Braten 
richten, wie vorher gemeldet iſt es Zeit zu ſervi⸗ 
ven, thu ihn auf die Schüffel, und , anftatt der 
Sauce nichts darunter, als eine gute Jus. 


Un Dindon a la broche a P’Angleife, 
Einen Indian auf Englifch. 


Nimm den Indian und thu ihn zum Braten 
richten, wie fehon gemeldet worden ift , aber ohne 
Faſch, oder deutſch zu fagen, Full, und nichts 
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anders als Salz und Pfeffer außen und innen; 
die Sauce dazu: Nimm Scharlotten, ſchneide ſie 
länglicht in H!E, auch einen Zwiebel auf die naͤm— 
liche Manier, thu diefe beyde zufammen blanchiren 
im Waſſer, hernach thu es in einen Kaftrol, 
nimm auch etliche eingemachte Eueumern und 
fchieide fie auf die nämliche Manier, auch ein 
wenig gefochten Schunfen oder geräucherte Zunz 
gen, ein wenig kleine Kapern, fiede 2 Ener hart, 
nad) dieſem thu das Weiße davon , und fehneide 
es auch auf die Manier fein, das gelbe auch dazu 
Flein gefchnitten, fchneide auch ein wenig Peterſill 
fein, thu diefes alles zufammen in einen Kaftrol, 
thu eine Coulis daran , foviel du Sauce vonnd: 
then haft, und laß es ausfochen ; ift e8 Zeit zu 
ferviren, thu deinen Indian auf die Schüffel, in 
die Sauce thu den Saft von einer Lemoni und gieß 
die Sauce darüber, fervire ihn alsdenn zur Tafel, 


Un Dindon a la broche fauce Capucine, 


Ein Indian mit einer Kreenfauce. 


Nimm den Indian und richte ihn zum braten, 
vie vorher gemeldet worden, ohne fafchirt zu. merz . 
den ; die Sauce dazu: nimm ein viertel Pfund 
- Mandeln und chu fie abfchälen,, hernach thu fie in 
einen Mörfer, thu dazu ein Stuͤck Kreen, welcher 
fauber abgepuße feyn muß, diefen ſchneide Flein zu 
den Mandeln, thu fie fein ftoßen allee zufammen, 
fehütte ein wenig ſuͤßen Rahm daran, damit fie 
nicht -Ölicht werden, wenn es recht fein geftoßen 
ift, thu es in einen Kafteol mit einem. Stüclein 
feifchen Butter, chu ein wenig feines Mehl gr 
| gie 
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gieß ein Halb Maaß ſuͤßen Rahm daran, ruͤhre es 
auf dem Feuer ab, bis es anfängt zu kochen, her: 
nach paflire es durd) ein Haartuch, thu es wieder 
in einen Kaftrol , daß du es warm behältft, bis 
e8 Zeit ift zu ferviren, ehu ein wenig Pfeffer und 
Salz daran , thu die Sauce auf die Schüffel, und 
fervire den Sjndian mit der Sauce zur Tafel. 


Un Dindon a la braife fauce melee, 


Einen Sndian in der Braͤs mit einer ge⸗ 
miſchten Sauce. 


Dreſſire den Indian, mie ſchon gemeldet wors 
den, mache eine weiße Braͤs, als nämlich: nimm 
ein Gefchirr, mo der Indian hineingeht, thu Speck 
aufden Boden, lege den Indian darauf, die Bruft 
in die Hoͤh, thu dazu einen ganzen Zwiebel, eine 
gelbe Ruben, einen Zelleri, etliche Peterſillwurzel, 
eine Paftenadwurzel , eın Lorbeerblatt, ein wenig 
Baſilicum und Thymian , von einer Lemoni das 
Mark Blättleinmweis , die Kerne davon , und leg 
es auf die Bruft , bedecfe fie hernach mit Speck, 
thue dazu ein GSeidlein weißen Wein, wie auch 
etwas Bouillon-, bedecf ihn hernach mit Papier. 
und einem Deckel, ftell ihn auf ein ftätes Feuer, 
und laß ihn flät Fochen bis er lind wird. Die 
Sauce dazu: Nimm Kalbseuter, Gries, ſchneid 
es klein in ſchoͤne und gleiche Stuͤcke, und thu es 
in-einen Kaſtrol, wie auch etliche Bratwürfte ge: 
braten und Fleine Stücflein geſchnitten, nimm auch 
dazu etwas Maurachen, und Champignons, wenn 
du fie haft, auch etwas frifche oder duͤrre Tartofs 
feln, wenn diefes alles beyſammen iſt, thu die 
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Coulis dazu, und laß es auffochen, ift es Zeit zu 
ferviren, thu den Indian auf die Schüffel ohne , 
Fetten, thu den Saft von einer Lemoni an die 
Sauce und gieb fie hernach Darüber , hernach fers 
vire zur Tafel, 


Une bure de Jaumon [auces aux Capres 
achees. | 


Ein Kopf von einem Rheinſalm mit einer 
. Kapernfauce. 


Timm den Kopf, thu ihm die Floß heraus 
und fauber wafchen, hernach binde ihn mit einem 
Bindfaden, damit er ſchoͤn beyfammen bleibt, 
nach dem thu ihnin ein Wändlein, thu dazu Zwie⸗ 
bel und Wurzeln, wie wir fchon benennet haben, 
auch Lorbeerblätter, Baſilicum und Thymian, 
etliche Dägelein und ganzen Pfeffer, und ein wes 
nig Mufcarblüch ‚hu ihn auch gut fahren, und laß 
ihn ſtehen bis eine Stunde vor dem Anrichten , 
hernach gieß daran Effig und Waſſer, feß ihn zum 
Feuer und laß ihn flär ſieden, bis er fertig it. 
Die Sauce dazu : nimm etliche Scharlotten, thu 
fie fein ſchneiden, thu fie hernach in einen Kaſtrol, 
und thu fie mit ein wenig Butter paffiren ‚ hernach 
nimm 4 Sardellen, thu fie fein hacken ohne Grä- 
ten, und thu fiezu den Scharlotten, nimm etwas Ka⸗ 
pern, thu fie auch fein fchneiden und thu fie dazu, 
nimm eine Coulis dazu und laß die Sauce auf ko— 
chen, nimm den Kopf heraus auf ein fauberes 
Tiſchtuch, damit der Sud gut ablauft, richte ihn 
an auf die Schüffel, fchneide den Bindfaden da: 
von, ine ein wenig Bertrameſſi ig in die Sauce, 
wie 
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wie auch den Eaft von einer Lentoni, gieß Die 


"Sauce darüber, und fervire es zur Tafel, 


‘Un brochet au four. 


Einen Hecht im Ofen. 


Nachdem der Hecht fauber gepußt und ausge 
nommen ift, thu ihn mit einem Tuch ausdrücken, 
hernach thu feine Kräuter fchneiden , Baſilicum, 
Scarlotten, Thymian und Peterſill, thu den 


Hecht hernach falzen und ein wenig pfeffern, und 


ihn mit diefen feinen Kräutern won innen und aus 
Gen beftreichen, nach diefen nimm Satdellen, 
thu fie fauber wafchen , thu fiein der Mitte vons 
einander Die Gräten davon, thu mit diefen halben 
Sardellen den Hecht durchſpicken, aledenn thu den 
Hecht dreffiren nach dem Form deiner Schüffel, 
lang oder rund , leg ihn hernach in eine verzinnte 
Tortenpfanne, nimm den Ueberreft von den Gars 
dellen, thu fie Flein hacken, und hernach in einen 
Kaftrol , nimm ein Stuͤcklein Butter dazu und 
einen guten Löffelvoll Mehl, mifche es unterein⸗ 
ander, ſchneide dazu zwey Zwiebel in runde Hlättz- 
lin, ihu auch ein wenig Bertrameſſig dazu, oder 
einen andern, auch das Mark von einer Lemoni 


| Blättleimveis gefchnitten , die Kerne aber müßen 


es eine Dicke 
darf, ſetz fie auf die Seite bis fie kalt wird, her: 


> 


davon, hernach gieb einen Löffelvoll Jus dazu, feß 
fie auf das —F und thu ſie wohl abruͤhren, daß 
auce wird, welche nicht duͤnn ſeyn 


nach thu alſo kalter die Sauce uͤber den Hecht, 
daß er uͤberall damit bedeckt iſt, drey viertel Stun⸗ 


den vor dem Anrichten thu ihn in den Bachofen 
und 
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und laß ihn braten, bis er eine recht ſchoͤne Farbe 
hat, wenn es Zeit iſt zu ſerviren, thu den Hecht 
auf die Schuͤſſel, und nimm die übrige Sauce was 
auf der Tortenpfanne bleibet, thu dazu ein wenig 
Coulis, ein wenig Jus oder Bouillon , thu fie 
durch ein Gieb paffiren in einen Kaftrol, laß fie 
aufkochen, thu dazu den Saft von einer Lemoni, 
und gieb die Sauce unter den Hecht, und thu ihn 
zur Tafel ſerviren. 


Un Brochet a la broche. 


Ein Heht am Spieß gebraten. 


Thu den Hecht präpariren, wie vorher fehon 
gemeldet worden, fpicfe ihn mit Sardellen, her: 
nach thu ihn auf einer Schüffel in eine verzinnte 
Tortenpfanne, fchneide dazı Zwiebel, das Marf 
von einer Lemoni, etliche Lorbeerblätter, gieß dar: 
an Provenceröl, und ein wenig Bertrameffia , laß 
ihn hernach in diefem Marinad ftehen 2 oder 3 
Stunden, bis es Zeit ift zum Anrichten, eine 
Stunde aber zuvor ftecfe ihn an einen Fleinen 
Spieß, binde ihn auf einen großen Spieß , verfieh) 
ihn mit Spagat, daß er nicht vom Spieß fallen 
kann, lege ihn zum Feuer, und thu den Marinad 
init nem Stüclein Butter in die Bratpfanne, 
begieß ihn. damit, bis er eine fchöne Farbe ber 
fommt. Die Sauce dazu: Mache eine Sauce 
hach&e von Sardellen und Kapern, wie fchon 
gemeldet worden, wohl piquant, thu den Hecht 
auf die Schüffel dreffiren,, und gieb die Sauce 
darüber, fervire ihn alsdenn zur, Tafel, 
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Un Brochet a la Polonife. 


Einen Hecht auf polniſch. 


Nimm den Hecht, dreſſire ihn nach dem Form 
deiner Schuͤſſel, hernach thu ihn in ein Geſchirr, 
thu viel Salz daran, auch Zwiebel, gelbe Ruben, 
Peterſillwurzel, Paſtenad, Zelleri, Bori, Lors 
beerblaͤtter, das Mark von einer Lemoni, Baſili⸗ 
cum und Thymian, hernach laß ihn etliche Stun⸗ 
den ftehen, wenn es Zeit ift zum ferviren, eine 
Stunde vor der Tafel gie Effig daran, und fris 
fches Waſſer thu auch dazu, ein Stüclein But 
ter, feß ihn aufs Feuer, und laß ihn ftät fieden, 
Die Sauce dazu: Nimm viel Peterfillwurzel, den 
Kern heraus, und thu hernach die Wurzel in Feine 
filE fchneiden und ein wenig. in Salzwaſſer blanzs 
chiren, hernach thu die Wurzeln in einen Kaftrol 
mit ein Stüclein Butter, und laß fie auf dem 
ftäten Feuer dünften, bis die Wurzeln faft find 
find, hernach thu den Hecht aus dem Sud, laß 
den Sud aut davon ablaufen, leg ihn hernach zu 
diefer Wurzel hinein, und laß ihn ein wenig mit: 
duͤnſten, ift es Zeit zur Tafel zu ſerviren, ſo nimm 
den Hecht heraus auf die Schüffel,, und hu zu 
den Wurzeln ein wenig grün blanchirten Pserfill, 
Iegire die Sauce mit 3 Eyerdotter, thu dazu den 
Saft von einer Lemoni und gieb fie über den Hecht, 
alsdenn ſervire ihn zur Tafel. 
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Un Brochet au Vin de Champagne, 


Einen Hecht mit Champagner Wein. 


Pimm den Hecht und thu ihn auf dem Rucken 
mit feinem Speck ſchoͤn fpicfen, nach diefem richte 
ihn in ein langes Geſchirr oder Kaftrol, fehneide 
daran zwey Zwiebel, etliche Scharlottenwurzeln, 
wie fchon benennet ift , ein Lorbeerblat, ein wer 
nig Baſilicum und Thymian, thu ihn ſalzen, 
gieß daran eine halbe Bouteille Champagnerwein, 
bedecfe ihn mit Speckbarten, und thu ihn hernach 
in den Bachofen, bis er gefocht ift, thu ihn nachs 
mals aus dem Ofen, dreffire ihn aufdie Schüffel, 
und thu ihm mit einer Glace glafiren, die Sauce 
von dem Hecht thu paflirch, und thu die Fetteit 
wohl davon, hernach Fannft du in einen Kaftrol 
Tartoffeln oder auch Champignons nehmen Flein 
gefchnitten,, und mit ein wenig Provenceröl auf 
dem Feuer paffiren, thu dazu ein wenig feines 
Mehl, undgieß die paffirte Sauce von Hecht dazu, 
laß es ftät Fochen, damit du die Sauce fauber ab: 
faumeft und das Del davon nehmeft, ift es Zeit zu 
ferviren , legire die Sauce mit 3 yerdotter, 
drücke den Saft von einer Lemoni dazu, gieb die 
Sauce unter den Hecht, und fervire ihn alsdenm 
zur Tafel, 


Une grojfe Carpe a la maitre dhotel. 


Einen Karpfen ganzer gebachen. 
Nimm den Karpfen, nach dem er fauber ge: 
ſchuͤppt und ausgenommen ift, thu ihn richten und 
ſieden, als wie den Hecht auf polnifch oder blau 
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geforten, hernach thu ihn aus dem Sud und aß 
ihn kalt werden, nach diefen thu 2 ganze Eyer 
und auch 2 Dotter zufammen, thu fie untereinans 
der abfchlagen, hernach nimm fein geriebene Sem; 
melbröfel, mifche ein wenig fein Mehl darunter, 
thu den Karpfen mit den Eyern ſchoͤn beftreichen , 
und mit diefen GSemmelbröfeln beftreuen, nimm 
ein Gefchire nach der Größe deines Karpfens, hu 
Schmalz hinein, laß es heiß werden, und hu ihn 
ftät ausbachen, daß er eine fehöne Farbe befommt, 
bache einen grünen Peterfill dazu aus, thu den 
Karpfen auf die Schüffel, garnire den Peterſill 
herum und fervire ihn zur Tafel; du kannſt extra 
eine Sauce von Kapern in einer Saucière dazu 
geben, 


Une Carpe a la matelotte, - 


Einen Karpfen ſchwarz gefotten. 


Du muft haben einen Karpfen, einen Hecht, eine 
Forelle, eine Schleyen, einen Aalfiſch, etliche 
Pefhling, wenn diefe Fifche alle fauber abge: 
fhüppt und ausgenommen find, fchneide fie rund 
in kleine Stuͤcke, feße viel Waſſer ſtark geſalzen 
auf das Feuer und laß ſieden, hernach thu alle 
dieſe Stuͤcklein Fiſch hinein, und laß einen Sud 
aufthun, nach dem thu ſie wiederum heraus iu 
ein friſches Waſſer, und nimm alle dieſe Stuͤcklein 
Fiſche, thu die Nebengraten ſauber davon, richte 
ſie hernach in einen Kaſtrol, thu auch dazu Zwie⸗ 
bel, von allen Sorten Wurzeln, wie ſchon gemel⸗ 
det worden, Baſilicum, Thymian, ı Lorbeers 
blatt, thu ihn folgen, auch ein wenig pfeffern, 
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gieß eine Bouteille Burgunder Wein daran, laß 
fie hernach ftehen; die Sauce dazu thu in einen 
Kaftrol mit frifchen Butter, mache ein paar Löffel: 
voll Mehl fhön braun mit fo viel Zucker, als eine 
welfche Nuß aroß, thu eine Jus darauf, wie auch 
ein wenig Cffig, laß die Sauce auffochen, her: 
nach thu dazu ein Quärtlein ſchweinernes Blut, 
oder auch von einem Geflügel das Blur, und laß 
es hernach Fochen, bis es dick wird, nach diefem 
paffire die Sauce durch ein Haartuch, und thu 
ſie kalter an den Fiſch, hernach kannſt du 6 oder 8 
große Krebſe abſieden und nach dem ausloͤſen, als 
wenn. du fie wollteſt im Rahm machen, Diefe 
Krebfe thu wiederum in den Sud, damit Du fie 
warın erhalteft, thu auch 24 Pleine Zwiebeln faus 
ber pußen, und in einer Bräs fhön weiß und find 
ſieden laffen, 3 viertel Stund vor dem Anrichten 
feße den Fiſch auf einen ſtarken Windofen, und 
laß ihn kochen, bis du fieheft, daß die Sauce ein; 
gekocht ift, wie fie ſeyn foll, hernah nimm den 
Fiſch Stüdleinmeis heraus, thu ihn fehön auf die 
Schüffel vangiren, drüce in die Sauce den Saft 
von einer Lemoni, und pafjire hernach die Sauce 
durch ein Sieb an den Fiſch, hernach nimm die 
Krebs warıner aus dem Sud, und lege fie auf den 
Fifch herum, die Eleine Zwiebel nimm trocken her: 
aus aus der Bräs, garnire den Fiſch damit, Und 
ſervire ihn vecht warmer zur Tafel. 


Un 
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Une Carpe a la Neubauer. 


Einen Karpfen fchwarz auf Neubaueriſch. 


Nimm den Karpfen, wenn er aefchippt und 
ausgenommen ift, thu ihn in Stücke zerfchneiden, 
rangire ihn in einen Kaftrol, thu Sal; darauf, 
wie auch etliche Zwiebel und Scharlottenwurzelir, 
Thymian und Baſilicum, ſchuͤtte Effig darüber, 
und laß ihn ftehen, bis es Zeit ift zu ſerviren. 
Die Sauce dazu: Thu Butter in einen Kaftrol, 
wie aud 2 Löffelvoll Mehl mit foviel Zucker als 
eine Pleine Muß, made das, Mehl fchön gelb, 
hernach paffire einen gefchnittenen Zwiebel darein, 
füll es auf mit Jus oder guter Bouillon, thu dazu 
ein wenig Bafllicum und Thymian, auch ein Seid: | 
lein rorhen Wein, laß die Sauce auffochen, herz 
nach thu ein Quart fchmweinernes Blut dazu, nach 
diefen thu Die Sauce zu Zeiten rühren, und laß fie 
fo ang fochen, bis die Sauce dicflicht wird, her: 
nach thu fie durch ein Haartuch pafjiren, und laß 
fie ftehen, nimm 30 kleine Zwiebeln, thu fie fchön 
weiß pußen und blanchiren, und lind fieden in 
Bouillon und Effig , thu auch Peterſill Blaͤtt— 
leinweis pflücfen,, blanchire ihn im Waſſer, her; 
nach thu ihm trocken aufbehalten, fchneide Lemoni; 
ſchaalen fein länglicht, und lege alles a parte, 
eine halbe Stunde vor dem Anrichten thu noch fri: 
fhes Wafler an den Karpfen gießen, feß ihn auf 
das Feuer und laß gar fieden, hernach thu die 
Stürfe heraus auf ein Tifchtuch legen, damit fie 
trocken werden, thu fie hernach auf die Schüffel, 
rangiren, und feß die Schüffel warm, mache die 

| rn 3 Sauce 
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Sauce warm, thu daran ein wenig Bertrameſſig 
und den Saft von einer Lemoni, gieß die Sauce 
über den Karpfen, thu darauf die fein gefchnittes 
nen Lemenifchalen, wie auch thue den blanchirten 
Peterfill auf den Fiſch Blättleinweis austheilen , 
hernach thu die Pleinen Zwiebel auch trocken oben 
auf herum legen, und gieb ihn recht warmer zur 
Tafel. Wo ich ihm gemacht habe, ift er jederjeig 
für gut befunden worden, 


Un d@ Eturgeon aux Anchois, 


Ein Stüf Haufen mit Sardellen. 


Nimm das Stüf Fiſch, durchſpicke es mit 
Sardellen, hernach lege es in eine Schüflel, 
fhneide daran Wurzeln, thu auch Kräuter dazu, 
wie auch eine Pemoni und ein paar Lorbeerblätter , 
Salz und Pfeffer, wie fehon bey denen andern ge: 
bratenen Fifchen ift gemeldet worden, gieß Provens 
ceröl daran, und laß ihn fiehen bis eine Stunde 
vor dem Anrichten, hernach ſteck das Stud an 
den Spieß, und laß es fchön braten, mit dent 
Del und Kräutern, was dabey ift, muft du den 
Fiſch begiegen , zu der Sauce nimm die übrigert 
Sardellen, thu fie klein hacken, mifche ein wenig 
frifchen Butter darunter, thu es hernach in einen 
Kaſtrol und thu Conlis dazu, laß die Sauce auch 
Fochen, drücke den Saft von einer Lemoni hinein, 
und nieß ein wenig Bertrameſſig darauf, lege das 
gebratene Stüf Fiſch in die Schuͤſſel, und gieß 
die Sauce darüber ; alsdenn fervire zur Tafel. 


Une 


er. ger 
Une Truite faumonnee. 


Eine Lachöforele mit Sauce. 


Nimm die Forelle, nachdem fie ausgenommen 
ift, thu fie einrichten in Corbuillon, als wie den 
Karpfen zum fieden, auf die nämliche Manier. 
Die Sauce dazu: Nimm frifche Teiffel, ſchneide 
ſie fein rund in einen Kaſtrol, thu dazu ein we⸗ 
nig Provenceroͤl, und nur einen kleinen Geruch 
von Knoblauch, der muß nur mit dem Meſſer fein 
zerrieben werden, paſſire es auf dem Feuer, auch 
nur ein wenig, hernach thu Coulis dazu und ein 
wenig Wein, laß die Sauce ſieden, thu auch da⸗ 
zu ein paar Kalbsbries in kleine runde Stuͤcklein 
geſchnitten, ein paar Kalbseuter, Huͤhnerlebern, 
wenn du einige haft, Krebsſchweife, laß alles die: 
fes fochen, wenn deine Forelle gefotten ift, thue fie 
herauslegen auf ein Tifchtuch , daß der Sud da: 
von gehet, lege fie hernach auf Die Schuͤſſel, thu 
von einer Lemoni den Saft in die Sauce drücken, 
und richte die Sauce über die Forellen, und ferz 
vire fie zue Tafel. Wenn du diefe Sauce nicht 
machen willft, kannſt vu auch Sauce hache dazu 
geben von Kapern, Sardellen, und Scharlotten, 
oder auch eine grüne Sauce von Senfblättern Pal: 
ter, dieſe aber muft du hernach extra geben; eine 
englifche Sauce ift auch gut dazu, wie ſchon gemel— 
det worden. 


Uz Loutre. ’ 


Eine Fifchotter zu richten. 


Nimm die e Sifhone ; re fie ausgezogen 
iſt, 
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ift, und thu ihn ſchneiden in Fleine Stücke wie du 
willſt, hernach thu diefe Stüde in ein Gefchirr, 
thu daran Wurzeln und Kräuter, wie bey den Fi: 
fehen ſchon gemeldet iſt, wie auch Zwiebel und 
Scharlotten, Salz und Pfeffer, gie Effig daran, 
und laß über Macht liegen, wenn du fie zurecht 
machen willft, fo nimm einen Kaftrol, thu unten 
Speck auf den Boden , und thu die Otter hinein, 
wie auch alle Wurzeln und Kräuter, (den Effig 
aber nicht) auch ein Stücklein guten Scunfen, 
wenn du einen haft, gieß daran eine halbe Bou: 
teille Burgunder Wein, hernach deck fie zu und 
fe fie auf ein ftätes Feuer ‚ laß fie langſam dün: 
ſten, wenn fehier Feine Sauce mehr ift, mache 
einen Löffelvoll Mehl gelb und fülle es mit Jus an, 
laß es aufjieden und fehütte fie an die Zifchotter, 
laß jie kochen bis fie lind ift, hernach thu ihn. 
Stücleinweis heraus in einen faubern Kaſtrol, 
thu die Fetten von der Sauce fauber herunterneh: 
men, und paffire Die Sauce durch ein Haarfieb an 
die Otter, feß fie warn, bis es Zeit ift zu fervis 
ren, druͤcke den Saft von einer Lemoni in die 
Sauce, und richte an zur Tafel, 


Un pate de Begafles. 


Eine Paftete von Waldſchnepfen. 
Nimm die Schhepfen, nachdem fie fauber flams 
mirt und gepußt find, thu fie ausnehmen, thu den 
Schnepfenforh auf ein Schneidbrett, die Schne 
pfen thu dreffiren, hernach ſchneide Schunfen und 
Speck flein und länglicht , thu darunter feine Kräus 
ter, wie wir fchon — haben, Pfeffer und 


Salz 
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Sal, thu die Schnepfen damit ſpicken, hernach 
lege ein paar Speckbarten auf den Boden in einen 
Kaftrol, lege die Schnepfen hinein, thu fie falzen 
und pfeffern, thu ein Glas rorhen Wein dazu, 
einen Zwiebel und ein Rorbeerblart, deck fie. zu und 
feß fie auf ein ftätes Feuer, und laß fie halb düns 
ſten, hernach thu fie vom Feuer, und laß fie kalt 
werden; zu dem Gchnepfenforh nimm Speck, 
Scarlotten, Thymian, frifche Triffel, Champi: 
gnons, Pfeffer und Salz, auch ein wenig Peters 
ſill und thu alles fein fehneiden; den Teig zu ma: 
hen nimm ein fhöned Mehl aufein Pfund, ein 
halb Pfund Butter, 5 Eyerdotter , einen fauren 
Rahm, mache den Teig mit an, willft du die Pa; 
fleten dreffiren, fo muß der Teig feft feyn, willſt 
du aber eine Schöffelpaftete machen , fo darf er 
nicht fo feft fen, thu ein Blatt ausmalgen, und 
lege es auf die Tortenpfanne, hernach thu den Faſch 
darauf, nach diefem rangire die Schnepfen drauf, 
bevecfe fie mit Speck, thu den Saft, der im Ka: 
ftrol von. den Schnepfen blieben ift, auch dazu, 
und Decke es mit einem andern Blatt von Teig zu, 
mache hernach etwas Zierrathen darauf nach dei— 
nem. Gutduͤnken, beſtreiche ſie mit Eyer, und laß 
fie anderthalbe Stunden im Dfen bachen , daß jie 
eine fchöne Farbe befommt, Die Sauce dazu: - 
Timm ein wenig gute Caulis, feß fie auf das 
Feuer ‚ bis fie kocht, hernach thu den Saft von 
einer: —— 7 iſt es Zeit zu ſerviren, ſchnei— 
de den Decktlauf, thu den Speck davon, und auch 
den Teig herum, welcher naß ift, cha die Sauce 
Darüber gießen, fo wird ein wenig Fetten in Die 
Höhe gehen ſchoͤpfe fie mit einem Eleinen Löffel 
16) + ab, 
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ab, hernach thu fieein wenig ſchuͤtteln, und vn 
fie zur Tafel, . 


Un pate de Becafhnes, 


Eine Paftete von Moosfchnepfen. 

Diefe Paftete machft du auf die nämliche Art, 
wie fchon gemeldet ift, nicht weniger und nicht 
mehrer, nur nicht folang darf fie im Ofen bachen, 


Un pat& de Faifand. 


Eine Paftete von Fafanen. 
Nachdem die Fafanen flammirt und gepußt, 
auch ausgenommen find , fo thu fie mit kleinen 
Schunfen und Sped fpien, und auf die nänliche 
Manier einrichten, als wie die Schnepfen , zum 
Faſch aber nimmft du ein wenig Kalbfleifch in eis 
nen Kaftrol, wie auch einen Specf , feing Kräus 


‚te, Salz und Pfeffer, chu es auf dem Feuer 


paſſiren, bis das FSleifch weiß wird, hernach thu 
es auf das Schneidbrett, thu die Leber von dem 
Faſanen roher dazu, ſchneide es fein, hernach 
mache die Pafteten, wie bey den Schnepfen, und 
laß fie auch folang im Ofen ftehen- und bachen, 
mache auch die nämliche Sauce dazu, aber nimm 
frifhe Tartoffeln oder Champignons zu der Sauce 
Blaͤttleinweis geſchnitten, und fervire fie zur Tas 
fel, fie wird gut feyn, fie ift auch  . probabel 
befunden worden, 


Ur 
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Um pate de Perdrix. 
- Eine Paftete von Feldhuͤhnern. 
Diefe Paftete wird auf die nämliche — de 
die Fafanenpaftete gemacht. 
Un pat& de Perdrix rouges. 


Eine Paftete von rothen Feldhuͤhnern. 


Diefe Paflete wird wie die vorhergehende ges 
macht. 
Un pate de Gelinottes. 
Eine Paftete von Hafelhühnern. 
Diefe Paftete wird auch gemacht auf die facon 
wie Die andern. 
Un pate de Sarcelles. 


Eine Paftete von Eleinen Wildenten. 


Dieſe wird gemacht, wie die ſchon oben gemeldete, 
nur im kochen muß ſie etwas laͤnger im Ofen ſte⸗ 
hen, weil die Enten etwas haͤrter ſind. 


Un patô de Canards. 


Eine Paſtete von Wildenten. 


Dieſe wird auch auf die Art gemacht, aber im 
Bachofen muß ſie laͤnger bachen, weil ſie etwas 
ſtaͤrker ſind; du kannſt allezeit die nämliche Sauce 
geben , wenn du die Tartoffeln haſt, ſo nimm ſie 


dazu. 
6r | Un 


— 
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Un patâé de Vanenaux. 
Eine Paſtete von Geiwitzen. 
Wird auch auf die naͤmliche Manier ‚gemacht, 
als wie die Wildenten. 
Un pat£ de Coq de beuyere, 
Eine Paftete von Auerhahnen. 


Un patẽ de poule de bruyere, | 


Eine Paftete don einer Auerhenne. 
Diefe Pafteten werden auf.die ‚nämliche Manier 
gemacht , nuͤr müßen fie 4 Stunden im Dfen bas 
chen, weil fie etwas hart und ftarf find, die näms 
liche Sauce wird auch dazu gemacht, 


Un pate d’oie [auvage;: 


Eine Paftete von einer. Wildgans. 
Nachdem fie fauber flammirt, gepußt und drefz 
fiet ift, muft du den Speck und Schnüfen etwas 
dicker ſchneiden und damit ſpicken, hernach thu ſie 
einen Tag vorher in heiſſem Eſſig beitzen, mit- 


"Kräuter, Zwiebel und Lorbeerblätter, und. dieſen 


zmal heiß darüber gießen , nach diefem mache fie 


- zurecht in einer Paſtete, als. wie die andern vorz 


hergemeldten , fie muß aber 5 Stunden im Ofen 
bachen, die Sauce wird auf die nämliche Manier 
gemacht, und zur Tafel ſervirt. 


Un patẽ de Cailles, 


Eine Paftete von Wachteln. 
Diefe Paftete wird gemacht auf die nämliche 
Manier ‚ als wie die Rebhuͤhnerpaſtete. 


— — 
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Un pate de Francolins. 


Eine Paftete von Hafelhühnert. 
Wird auch auf die nämliche Art gemacht, 


Un pate de Macreufes. 


Eine Paftete von halber Art von Wild⸗ 
enten. 


Diefe Paftete wird auf die nämliche Manier 
gemacht, als wie die mit WBildenten, | 


Um pate de poules deau. 


Eine Paftete von Wafferhühnern. 


Diefe, nachdem fie fauber gepußt und ausges 
nommen find, fehneide in Viertel, und thu fie eis 
ven Tag vorher in Effig, Kräuter, Pfeffer und 
Salz einmarginiren , hernach mache fie zurecht in 
die Pafteten, wie auch den Faſch, auf die nämli- 
che Manier, wie vorher ſchon gemeldet iſt, der 
Effig aber bleibt davon weg, und die Paftete darf . 
nicht folang im Ofen bleiben , es wird auch die 
nämliche Sauce dazu gemacht. 


Un pate de Ramiers. 


Eine Paftete von Wildtauben. 
Diefe muß gemacht werden, als wie die Paftete 
von der Wildgans , muß auch den Tag vorher in 
heiffem Effig gebeißt, und alles dazu genommen 
und gemacht werden auf die nämliche Manier. 


Un 
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Un pat& de Tourels. 
Eine Paftete von kleinen Zurteltauben. 
Wird gleichermaffen fo gemacht , als wie oben 
ſchon gemeldet worden, 


Un pate de Grives. 


Eine Paftete von Droffelt. 


. Diefe wird gemacht auf die nämliche Manier, 
gleichwie die andern, aber einmarginirt iſt nicht 
noͤthig, gleichwie die MWachtelpafteten , diefe Pas 
fteten aber darf im Bachofen nicht länger baden, 
als eine Stunde, 


Un pate de Paon. 


Eine Paftete von Pfauem  - 
Wird auf die nämliche Manier gemacht, gleich 
wie die Paftete von Faſanen. 


Un pate de Lapins. 


Eine Paftete von Caninchen, oder wilden 
Kuͤnighaſen. 


Nachdem ſie ausgezogen ſind, ſchneide ſie in 
ſchoͤne Stuͤcke, und thu die Stuͤcke mit Speck und 
Schunken und feinen Kraͤutern, wie man ſchon 
gemeldet hat, durchſpicken, thu hernach in einen 
Kaſtrol ein paar Speckbarten, lege dieſe Stuͤcke 
dazu, wie auch ein paar Zwiebel, ein Lorbeerblatt, 
ein Seidlein weißen Wein, thu es pfeffern und 
ſalzen, und ſetz es auf ein ſtaͤtes Feuer, laß es ein⸗ 
kochen, bis es ſchier feine Sauce mehr hat. au 

A 
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Faſch mache von Kalbfleiſch mit etlichen rohen Le⸗ 
bern von Gefluͤgel, der Teig wird gemacht wie bey 
den andern Paſteten, die Sauce machft du auch 
auf die nämliche Manier, gleichwie bey den an⸗ 
dern Pafteten, 


Un.pat& de Levreauts. 
Eine Paftete von jungen Hafen. 
Wird auf die nämliche Manier gemacht, gleichs 
wie die von Kinighafen, aber im Kochen muß 
man fich in obacht nehmen, daß man fie nicht zu 


viel ochen, und aud), daß man Ne e nicht fo lang 
im Ofen bachen laͤßt. 


Un pate de Lievre. 
Eine Paftete von alten Hafen. 


Diefe kannſt du machen die filE auszulöfen, oder 
auch in kleine Stuͤcke fehneiden, er muß aber einen 
Tag vorher gebeigt werden, und hernach wird er 
geſpickt mit groben Spef, und auch vorher auf 
dem Feuer gedünftet, die Paftete wird gemacht 
auf die nämliche Manier, wie ſchon gemeldet wor⸗ 
den die andern zu machen. 


Un patè de Cerf. 


Eine Paftete von einem Hirfchen. 


Nimm einen Schlegel von dem Hirfch , oder 
einen Zähmer, löfe die hiE aus, thu fie abhäuteln, 
thu die AlE mit groben Speck, Schunken, und feis 
nen Kräutern gemifcht, durchſpicken, hernach laß 
es einen Tag vorher in Marınad beißen, nad) dies 
fem thu die Al& einrichten in einen Kaftrol mit 

Spef 
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Speck und ein Seidlein rothen Wein, Zwiebel, 
Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer, ſetz es auf das 
Feuer und laß es duͤnſten, bis es ſchier halb ae: 
kocht ift, den Faſch dazu mache auf die nämliche 
Manier, als wie fehon gemeldet worden bey den 
andern Pafteten, nichts anders, als daß du anz 
ſtatt dem Kalbfleifch von dem Hirfchfleifeh nehmeſt, 
und thuſt unter den Faſch ein wenig Kapern und 
Sardellen. Die Sauce dazu: Nimm einen 
Burter in einen Kaftrol, thu einen Loͤffelvoll Mehl 
gelb machen, hernach thu ein wenig rothen Wein 
und Jus hinein, und laß die Sauce wohl verfos 
chen, nachdem thu fie durch ein feines Sieb paffi: 
ren, ift es Zeit zu feroiren, thu ein wenig ganze 
Lemonifchalen hinein, damit es einen Geſchmack 
davon bekommt, druͤcke den Saft von einer Lemo— 
ni hinein, thu die Schalen davon, und gieb dieſe 
Sauce in deine Pafteten. 


Un pate de Cbevreuil. 


Eine Paftete von einem Reh. 


Diefe Paftete wird aufdie nämliche Manier ges 
macht, als wie diefe von Hirfchfleifch. 


Un pate de Daim, 
Eine Paftete von Gemſen. 


Wird auch auf die nämliche Manier gemacht, 
als wie die vom Reh, 


Un 
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Un pate au fufee. _ 
Ein Gateau von Hafen, 


Nimm das Fleifch von 2 Hafen, diefe wohl ab: 
gehäut, thu biefes auf ein Schneidbrert, nimm 
dazu Schalotten, einen Zwiebel, Peterfill, ein 
wenig Baſilicum und Thymian, Pfeffer und Salz, 
ſchneide diefes alles zufammen recht fein, hernach 
ſchneide ein und ein halb Pfund Speck Elein gemürz 
felt, thu ihn dazu, nimm eine halbe Bouteille ro: - 
then Bein, und thu ihn dazu, mifche alles wohl 
zufammen, hernach mache dein Blatt zu der Pas 
fiete, oder auch thu fie dreffiren, wie du willft , 
mache aus dem Fafch einen Balon, lang oder 
rund, wie du Deiner Paftete den Form geben willſt, 
thu dieſen Balon in die Paftete, bedecfe ihn oben 
mit Spef, und formire die Paftere, thu fie in 
den Ofen, und laß fie 4 Stunden bachen , die 
Sauce dazu mache, tie Die fchon gemelder ift bey 
der Rehpaftete ; du Fannft diefen Balon auch fers 
viren ohne Teig : nimm einen Kaftrol lang oder 
rund, mie deine Schüffel ift, bedecke das Kaſtrol 
rings herum mit Speck, thu hernach den Faſch 
oder Balon wohl zufammen gepreßt hinein, thu 
es 4 Stunden in den Ofen, wenn es Zeit ift zu 
ferviren thu den Gateau (hernachmals aenannt ) 
auf die Schüffel ftürzen, thu den Speck davon, 
und gieb die Sauce darüber, wie ſchon gemelder 
ift bey den Pafteten., J 


Un 
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Un pat& de Cerf en fufee en caſſerole. 


Einen Gateau von Hirfchfleifch im Ofen. 


Diefer wird auf die nämliche Manier gemacht, 
als wie diefer von Hafen, wie auch die Sauce. 


. Une Timballe de Macaroni au fromage 
parme/an. 


Eine Paftete von Macaroni mit Parme⸗ 
ſankaͤß. | 

Nimm ein Pfund große Macaronennudel wie 
einen Finger dick, und thu fie in vielem Waſſer 
ein wenig Salz abfieden, bis fie lind find, hernach 
hu fie abgießen, daß das Wafler davon fommt, 
und nimm ein Stüclein gekochten Schunfen, thu 
ihn recht fein ſchneiden, thu dieſen gefchnittenen 
Schunken hernach in einen Kaſtrol mit einem 
Stuͤck friſchen Butter, laß ihn auf dem Feuer ein 
wenig paſſiren, thu die Macaroni hinein und laß 
ſie auch ein wenig anziehen auf dem Feuer, und 
ruͤhre ſie mit einem Loͤffel herum, gieß ſuͤßen oder 
ſauren Rahm daran, und laß fie aufſieden, her⸗ 
nach thu fie vom Feuer , bis fie kalt werden ; 
nimm einen Kafteol, thu ihn mit ein menig ftis 
ſchen Butter beftreichen, den Teig machſt du, wie 
bey den andern Pafteten, kannſt ihn etwas mürber 
machen, nimm den Teig ganz wenig, thu ihn mit 
der Hand ganz fein auswirken, mie man pflegt die 
Regenwuͤrmer auf bayrifch zu machen, hernach 
+ fange in der Mitte von dem Kaftrol an zu belegen 
in der Runde, bis der ganze Kaſtrol innen bedeckt 
ift, 
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iſt, hernach thu ein duͤnnes Blatt austreiben, thu 
das belegte ein wenig mit Eyern beſtreichen, und 
thu das Blatt hinein, hernach thu ein halb Pfund 
geriebenen Parmeſankaͤß in die Macroni, ein wenig 
Pfeffer, ein wenig Salz, rühre fie untereinander, 
thu fie hernach in den Kaftrol, welchen du mit Teig 
beleget, bedecfe e8 von dem Teig mit einem Deckel, 
thu es oben herum zwicken, mache in die Mitte ein 
Fleines Löchlein, thu es auch oben beftreichen mit 
Eyern, und thu fie hernach anderthalb Stunden vor 
dem Anrichten in den Bachofen, und laß es fchön 
ftät ausbachen, damit fie eine recht fchöne Farbe 
befommt, iſt es Zeit zu ferpiren, nimm eg aus 
dem Ofen, thu fie auf die Schuͤſſel flürzen, und 
ſervire fie zur Tafel, 


Une Timballe idem aux Coulis. 


Eine Kaſtrolpaſtete von Maeroni. 

Die Macroni werden auf die nämliche Manier 
gemacht, gleichwie die mit Rahm, nichts anders, 
als anftatt den Rahm nimmft du eine gute Flare 
Coulis, und mache den Timball, gleichtwie diefen, 
von Rahm, ehu ihn auch auf die nämliche Manier 
bachen, ‚und zur Tafel ferviren, 

Une Timballe idem a la Romaine. 

Eine Kaftrolpaftete auf romanifch. 

Die Maecroni werden gemacht auf die nämliche 
Manier, als wie ſchon gemeldet worden, aber mit 
füffen Rahm, und auch dazu etliche in kleine Stück 
lein gefchnittene Kalbsbruͤs, wie auch Kalbseuter, 


Pleine Lammsbruͤslein, Huͤhnerlebern, Tartuffeln 
H und 
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und Mauerachen, diefes muß alles mit der Ma: 
eroni einpaffirt werden, und hernach mit geriebe⸗ 
nen Parmeſankaͤß zurecht gemacht werden, als wie 
die andern, der Teig dazu iſt der nämliche, nur 
daß ein Zucker darunter kommt, und wird gemacht 
auf einer Tortenpfanne, gleichwie eine Paftere, 
oben wird fie beftrichen mit Eyern, und mit Zucker 
beftrenet, im Bachen aber muß man aaa ae — 
daß ſie eine ſchoͤne Farbe befommt, 


Une Timballe idem a la Genoije. 


Eine Kaftrolpeftete auf Genueſiſch. 

Anftatt der Macroni mache einen Mudelteig , 
Aber nur von Eyerdottern, hernach ſchneide dar⸗ 
aus lange Baͤndlein einen kleinen Finger breit, und 
thu es auf die naͤmliche Manier richten, gleichwie 
die Macroni zu der Paſtete, als wie dieſe mit füfz 
fen Rahm, aud) auf dem nämlichen Form bachen 

- und ferviren, 


Une Timballe idem a P Allemande. 


Eine Kaftrolpaftete auf deutich. 


- Du macheft auch einen Nudelteig, und anftare 
der Macron fehneide Fleine Flecklein, (welche klein 
vierecfigt fen müfjen) daraus, und made es auf 
die nämliche Manier, wie die vorher ſchon bemeld⸗ 
ten Kaftrolpafteten, du Fannft auch ftatt dem Schun⸗ 
Een einen geräucherten Fiſch nehmen, 


Flecks au fromage Parme/an, 


Eine Fleckleinpaftete in Raif. 
Die Flecklein thu — als wie ſchon vorher 
gemel⸗ 


ee 
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gemeldet -ift, auf die Schüffel, aber mo du ſervi⸗ 
ven willſt, mache einen Raif herum von harten 
gebrühten Teig, damit er hält, diefer muß feyn 3 
Finger hoch und fchön gegwickt, und mit Eyern be 
ftrichen, du muft den Raif bey dem ‚Feuer hart 
werden laſſen, hernach thu die Flecklein hinein, 
das dem Raif gleich iſt, ſtreue oben darauf einen 
Parmeſankaͤß, ſetze die Schuͤſſel auf ein Blech in 
den Ofen, daß es eine ſchoͤne Farbe BR: und 
ſervire fie hernach zur Tafel. 


Macaron-a la meme Mhaniere. 


Macroni auf die nämliche, Manier. 


Die Macroni, die du machft zu der Kaftrolpds 
ftete, kannſt du auch auf die nämliche Art in die 
Schüffel machen mit dem Raif. 


Len Seigne a la m&me Maniere, 
Große Fleck auf die nämliche Manier. 


Man macht einen Nudelteig mit ganzen Eyern, 
nnd ein Elein wenig füßen oder ſauren Rahm dazu, 
hernach mache deine Nudelflecke daraus, fo dünn 
ausgetrieben als es feyn kann, hernach ſchneide mit 
dem Bachraͤdlein halbe Hand groß Flecke daraus, 
ſetz auf das Feuer, nimm viel Waſſer zum ab⸗ 
ſi ieden, richte einen geriebenen Parmefanfäß, wie 
auch einen fein gefchnittenen Schunfen , hernach hu 
die Flecken in der Breite in das fiedende Waſſer, 
daß fie nicht zufammenbachen,, Taß fie etliche Waal 
auffochen, und chu fie wiedernm heraus in das 
frifhe Waffer, alsdenn lege fie trocken auf ein 
Sieb, daß das Waſſer wohl davon geht, und 
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nimm die Schuͤſſel wo der Raif darauf gemacht iſt, 
ſtreue ein wenig Parmeſankaͤß, wie auch von dem 
fein geſchnittenen Schunken hinein auf den Boden, 
und gieß etliche Eplöffelvoll fauren Rahm hinein, 
ein wenig Salz und Pfeffer, lege hernach eine Lege 

von den Fleck darein, und auf die Fleck mache dag 
nämliche, als wie du angefangen haft, und diefes 
allezeit fo fort, bis der Raif voll ift, oben darauf 
ift das legte der Parmeſankaͤß und ein wenig fri— 

fcher Butter, ſetz ſie hernach auf ein Blech in den 
Ofen, daß es eine ſchoͤne Farbe belommt, hernach 
ſind ſie fertig zum ſerviren. | ' 


La Saigne a la Napoktaine, 


Große Fled auf Neapolitanifch. 

Diefe Flecfe machft du auf die nämliche Manier, 
nicht anderft, als anftart den fauren Rahm muß 
es eine gute und ftarfe Jus von Rindfleiſch feyn , 
und werden eingerichtet ohne Schunfen, nichts an; 
ders als Kaͤß und Jus, auch ein wenig frifcher 
Butter, und richte es auf die nämliche Manier ein, 
und feß fie in den Ofen, aber nicht zu heiß, fon: 
dern fie müffen nur duͤnſten a fo find fie 
fertig zu ſerviren. 


Raviolles a la Genoife. 


Raviollen auf Genueſiſch. 
Mache einen Teig mit Mehl, ein ganzes Ey, 
ein Elein wenig frifchen Butter und ein wenig 
Salz, made ihn an mit frifchem Waſſer, und 
arbeite ihn gut mit der Hand, der Teig muß ehen: 


der etwas lind als ſtark feyn, hernach wird er fein 
aus⸗ 
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ausgetrieben , fo fein, als es möglich feyn Bann, 
man fann ihn auch mit der Hand recht fein ausziez 
hen, zu der Full nimm Spinad oder Mangolt: 
fraut, es gilt gleich , dieſes thu blanchiren und 
vecht fein fehneiden, hernach fchreide einen Zwie⸗ 
bel auch. recht fein, thu ihn in einen Kaftrol mit 
ein wenig frifchen Butter , laß die Zwiebel auf 
dem Feuer paffiren, thu den Spinad oder das 
Mangoltfraut auch dazu hinein, ein wenig Pfeffer, 
Salz, und ein wenig Mufcamuß laß es alles 
auf einem ftäten Feuer zufammendünften, hernach 
thu es von Feuer, und laß es kalt werden, thu 
dazu ſoviel Milchdopfen, als das grüne ausmacht, 
wie auch eine Handvoll geriebenen Parmeſankaͤß, 
etlihe Eyerdotter, thu es gut untereinander ruͤh⸗ 
ren, und mache hernach kleine Schnitt Karpfel 
davon, und thu ſie hernach im Waſſer abſieden, 
und richte ſie ein auf die Schuͤſſel in den Raif, 
gleichwie die auf Neapolitaniſch, feß fie auf ein 
Blech, und laß fie im Ofen ftät dünften, gleichs 
wie die vorhergemeldten , fo find fie hernach auch 
fertig zu ſerviren. 


Une Tourte de Poulets fricajfees. 


Eine Paftete von Butterteig mit 
Hühnern. 


Nimm die Hühner, thu fie zerfhneiden Glie⸗ 
derweiß , wie fihs gehört, hernach blanchire fie 
im Waſſer, thu fie heraus und fieh nach , ob fie 
recht fauber gepußt find , thu ſie in einen Kaftrol 
mit friſchem Butter, und einen ganzen Zwiebel, 
ſetz auf das Feuer, und + fie paffiren,, finube ein 

we; 
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wenig feines Mehl daran, und fülfe fie mit einem 
frifchen Waffer auf, feße fie auf einen gaͤhen 
Windofen, laß fie ftarf einfochen, hernach feß fie 
vom Feuer hinweg, thuedie Hühner in einen andern 
faubern Kaftrol und paffire die Sauce durch ein 
Sieb daran, laß fie hernach ftehen , bis es Zeit 
ift zu ſerviren, thu 3 oder 4 frifche Eyerdotter mit 
ein wenig füßen Rahm in ein Eleines Gefchire 
durch ein Haarfieb paſſiren, fehneide auch etwas 
Peterſill recht fein, ift es Zeit zu ſerviren, feße 
die Hühner auf das Feuer, laß fie aufkochen, herz 
nach thu den Peterfill hinein, wie aud) das Gelbe 
von den Eyern, thu es beftändig rühren auf dem 
Feuer, daß fie nicht zufammenlaufen, fochen daͤr⸗ 
fen fie nicht, fondern fie müßen nur legirt ſeyn, 
thu fie vom Feuer, drücke den Saft von einer Les 
moni hinein und falze fie, hernach fehneide den Des 
cfel heraus von der Paftete, thu das Papier herz 
aus und den innern nafjen Zeig, und richte hers 
nach die Hühner hinein, decke fie wiederum zu, 
und feroire fie zur Tafel. 


Une Tourte de Poulets au vroux aux 
Cit voNS. 


Eine Paftete mit Hühnern braun gemacht. 


Die Paftete wird gemacht von dem nämlichen 
Teig und auf die naͤmliche Manier , wie vorher 
fchon gemeldet worden, die Hühner , nachdem fie 
fauber flammirt und gepußt find, fehneide auch in 
Diertel oder Gliederweis, wie die Hühner zum ftir 
caſſiren, thu fie blanchiven, hernach thu fie in ei⸗ 

nen 
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nen Kaftrof mit einem Stücflein frifchen Butter, 
einen ganzen Zwiebel, ein wenig Salz dazu, thu 
fie auf dem Feuer paffiren, ftaube auch ein wenig 
feines Mehl daran, thu fie auffüllen mie Jus und 
laß fie gaͤh einfochen , thu auch dazu Tartuffeln, 
und dDürre oder frifche Maurachen , laß fie mitko— 
chen, bis die Sauce furz ift, wie fie fenn foll, 
ſetz fie auf die Seiten, bis eg Zeit ift zu ferviren, 
hernach mache die Paftete auf, richte fie zurecht, 
wie ſchon gemeldet ift, laß die Hühner nochmal 
auffochen, thu den Saft von einer Lemoni hinein, 
thu die Hühner in deine Paftete fchön anrichten, 
und fervire fie zur Tafel, 


Un Tourte de Poulets meles. 


Eine Paftete mit gemifchten Hühnern. 

Die Hühner werden Gliederweis gefchnittenund 
blanchirt, wie ſchon gemelder ift , thu fie auch in 
einen Kaſtrol mit frifchen Butter und einen Zwies 
bel, thu auch dazu ein paar Kalbebrüs in Eleine 
Stücflein gefchnitten, wie auch ein paar Kalbseus 
ter, ein paar Ochfengaumen, einwenig Tartuffeln, 
Maurachen, thu auch ein wenig Salz dazu, und 
thu fie auf dem Feuer pafliren, ftaube ein wenig 
feines Mehl daran, oder auch eine Coulis, wenn 
du Coulis nimmft , fo gieb eine Bouillon dazu, 
thuft du fie aber mit Mehl einftauben , fo müßen 
fie mit Jus aufgefüllt werden, drücfe den Saft von 
einer Lemoni dazu, und thu fie ferviren auf die 
naͤmliche Art , wie wir fchon vorher erplicirt has 
ben , du kannſt fie auch weiß einpaffiren und mit 
Bouillon auffüllen , und auf die leßte mit Eyer⸗ 


dottern gleichwie eine Fricafl&e legiren. 
24 i Une 
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Une Tourte de Poulets farcıs. 


Eine Paftete mit fafchirten Huͤhnern. 

Die Hühner müßen ganz leicht flammirt, und 
fauber. gepußt werden , hernach werden fie ausge 
loͤet, nachmals fafchire fie mit einem weißen Tafch, 
thu fie mit einem weißen Faden zunähen bey dem 
Rucken hinauf, und richte fie hernach in eine weiße 
Braͤs ein, und laß fie ftät gehen, bis fie gar find. 
Die Sauce dazu : Nimm ein wenig frifchen But: 
ter, einen ganzen Zwiebel, einen Löffelvoll weißes 
Mehl dazu, thu es paſſiren auf dem Feuer und 
thu es mit Bouillon auffüllen, laß die Sauce 
wohl verfochen , hernach thu in die Sauce einen 
Flein gefchnittenen abblanchirten Spargel , etwas 
SKrebsfchweife, auch ein Kalbsbruͤs, laß es mit 
‚der Sauce fochen , wenn es Zeit ift zu ferviren, 
thu die Hühner aus der Bräs heraus, daß die etz 
ten wohl davon kommt, hernach richte die Hühner 
im die Paftete hinein, und gieb die Sauce — 

und ſervire ſie zur Tafel. 


Une Tourte de Godiveaux. 


Eine Paftete von Kalbsfaſch. 
Der Kalbsfofch wird gemacht, wie fchon ge: 
meldet worden , aus dem Fafch Fannft du runde 
oder lange Knoͤdel machen, thu fie hernach in der 
Bouillon abjieden , und thu fie trocken in einen 
Kaftrol, gieb gute Coulis daran , laß fie auffo: 
hen, und thu den Gaft von einer Lemoni dazu, 
richte fie in die Paftete hinein, und fervire es zur 


Tafel, 
Une 
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Une Tourte aux quenelles a la Cröme, 


Eine Paftete mit weißen Fafch. 

Der Faſch wird gemacht von Geflügel, wie ich 
ihn Schon erflärer habe, hernach mache runde oder 
lange Knoͤdel daraus, thu fie in der Bouillon abs 
fieden , thu fie trockner in einen Kaftrol , thu ein 
wenig Bechamelle dazu, paffire fie auf dem Feuer, 
daß fie recht heiß werden, und zugleich falze fie, 
thu fie hernach in die Paſiete anrichten, und si 
fie zur Tafel. 


Une Tourte de Langues de Feaux emincees. 


Eine Butterpaftete von Kalbszungen. 


Nimm die Zungen, thu fie fanber pußen, nach 
dem richte fie in eine Braͤs ein und laß fie lind 
werden, wenn fie find find, thu fie heraus, und 
ſchneide fie in feine Al&, thu fie hernach in einen 
Kaftcol , thu dazu ein wenig feine Kapern mit 
Coulis und Gardellen , laß fie auffochen , thu 
auch den Saft von einer Lemoni dazu , und richte 
fie hernach in die Paftete hinein , und ſervire ſie 
zur Tafel. 


Une Tourte de ris de Veau. 


Cine Paftete von Kalbsbrüs. 


Thu die Kalbsbruͤs blanchiren und pußen, her: 
nach ſchneide ſie in kleine Stuͤcke, thu ſie in einen 
Kaſtrol, nimm auch dazu einen linden Ochſengau⸗ 
men, klein geſchnitten, etwas Tartuffeln, Maur: 
achen, thu dazu ein wenig friſchen Butter, und 
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einen ganzen Zwiebel, Salz und ein wenig Pfef: 
fer , laß es paffiren auf dem Feuer, nimm dazu 
Coulis, oder ftaube auch ein Mehl daran, und 
fülle fie mit Jus auf, auch wenn du fie millft weiß 
“ machen thu fie mit guter Bouillon auffüllen, ber: 
nach legiren mit Eyerdotter, auf die legt wenn du 
fie ſerviren willft mit ein wenig fein gefchnittenen 
Peterſill, darein drücke den Saft von einer Les 
meni, und richte fie in deine Paftete hinein, 


Une Tourte de Grasdouble. 


Eine Paftete von Kuttelfleden. 


Du muft gute und ſchoͤne weiße Kuttelfleck neh⸗ 
men , und diefe fauber pußen und blanchiren im 
Waſſer, hernach thu fie in eine gebrauchte Braͤs, 
und laß fie kochen big fie recht find werden, nachs 
dem thu fie heraus, und fchneide fie fein länglicht, 
wie Nudel, doch aber nicht gar zu fein, mache eine 
Sauce, nimm frifchen Butter in einen Kaftrol, 
rhu dazu einen Zwiebel fein gefchnitten, laß den 
Zwiebel auf dem Fener paffiren, thu dazu einen 
Löffelvoll weißes Mehl, laß es aud) ein wenig anz 
ziehen auf dem Feuer, füll.es hernach mit guter 
Bouillon auf, laß die Sauce auffochen, thu herz 
nach die Kuttelflecf hinein, und laß fie kurz Fochen, 
feß fie vom Feuer, bis eg Zeit ift zur Tafel, fo 
laß es auffochen, thu daran fein gefchnittenen Pes 
terſill, und thu fie mit 3 Eherdottern legiren, 
drucke auch dazu den Saft von einer Lemoni, und 
Zar fie in die Paftere hinein, und fervire fie zue 

aſel. 
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Une Tourte a la Flamande, 
Eine Paftete auf Flamandifch. 


Nimm Lämmerbrüftlein , thu fie blanchiren, 
hernach thu fiein Eleine und ſchoͤne Stuͤcklein zers 
fehneiden, thu fein einen Kaſtrol mit frifchen But: 
ter, und einen ganzen Zwiebel, feß es auf das 
Teuer , laß es pafjiren, thu daran ein wenig feis 
es Mehl, wie auch eine gute Bouillon, laß eg 
aufkochen, nimm hernach Peterſillwurzeln in Eleine 
hlE gefchnitten, ein wenig in Waffer blanchirt, 
und thu fie hernach auch in das Fleifh, und laß 
miteinander gar kochen, thu dazu ein wenig Mu: 
ſcatnuß, koſte, obs im Salz recht ift, die Sauce 
muß weiß ſeyn, wie auch das Fleiſch, hernach 
tichte es in die Paftete hinein und fervire fie zur 
Tafel, du kannſt auch diefes Ragout zu changiren, 
ſchoͤn lichtgelb machen aufdie nämliche Art mit Jus, 
und in einer Butterpaftete ſerviren. 


Une Tourte d’Ecrevijfes. 


Eine Paftete von Krebfen. 


Nimm Krebſe, thu fie auslöfen, thu die 
Schweife davon a parte, mache einen Krebsbut⸗ 
ter, nimm hernach dieſen Butter, wenn er kalt iſt, 
und thu einen Loͤffelvoll weißes Mehl daran rüh: 
ten, thu eine gute Bouillon darein gießen, feß fie 
auf das Feuer, thu die Sauce rühren bis fie auf: 
fiedet,, nimm dazu etliche Kalbsbrüs und Kalbe: 
enter, wie aud) ein paar Ochfengaumen, Hühner: 
lebern und die Krebsfchweife , laß es gar kochen, 
iſt es Zeit zu ferviren laß es aufkochen, —. 
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Saft von einer Lemoni hinein , richte es in die 
Paſtete hinein, und fervire fie zur Tafel, du kannſt 
es auch von jungen Hühnern auf die nämliche Art 
machen, . 


‚Une Tourte a P Angloife. 


Eine Paftete auf englifch. 


Timm Kalbscarmenat, thu fie fchön gleich ma: 
chen, thu fie hernach auf eine Schüffel, thu dazu 
Pfeffer und Salz , feine Kräuter fein gefchnitten, 
nämlich Scharlotten, Peterfi ll, Baſilicum, Thy: 
mian, ein paar Lorbeecbiater gieß daran Pro⸗ 
venceroͤl und laß es etliche Stunden marginiren, 
hernach thu ſie auf dem Roſt abbraten aber nur in 
ihrem Saft, doch ſchoͤn gelb auf gaͤher Glut, thu 
fie hernach in einen Kaſtrol, gieb daran einen Löf 
felvoll Coulis, foviel du Sauce vonnöthen haft, 
oder auch ftaube ein feines Mehl daran , nur ein 
wenig, und füll es mit Jus an, und laß es auf 
kochen, ift es Zeit zu ſerviren, thu den Saft von 
einer Lemoni dazu , wie auch ein wenig Bertram; 
eſſig, aber fie därfen nicht lang kochen, fonften 
werden fie ſper, richte fie in die Paſtete an, und 
gieb fie zur Tafel. . 


LES TERRINES. 
In die Töpfe. 
Diefes will fagen, wenn man große Tafel hat, 


und bey dem GSilberfervice, Terrines, oder auf 
deutſch, Töpfe, find ; was man darinnen m. 


foll, 
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fol, wo jeßt bey einem Gilberfervice ftarf die 
Töpfe fervire werden, wenn aber feine Töpfe im 
Service find, fo Fönnen ein und andere von diefen 
Speifen in die Seitenſchuͤſſeln ſervirt werden. | 


Une d Epinardes a P Italienne. 


Einen Spinad auf italiänifch. 


Nimm den Spinad, nachdem er fauber gepußt 
und gewafchen ift, thu ihn in viel und fiedenden 
Waſſer mit. Salz blanchiren, damit er grün bleibt, 
wenn er etliche Waal aufgerhan hat, gieß ihn ab, 
und thu ein frifches Waffer darauf, drücfe ihn 
wohl aus, durchfehneide ihn mit dem Meſſer, 
ſchneide einen Zwiebel recht fein, thu ihn in einen 
Kaftrol mit frifchen Butter, laß ihn paffiren auf 
dem Feuer, hernach thu den Spinad hinein und 
thu dazu Pfeffer und Salz, ein wenig Mufcats 
nuß, ein wenig fein gefchnittenen Baſilicum, feß 
ihn auf ein ftätes Feuer und laß ihn dünften, 
ſchwing ihn zu Zeiten herum, thu daran ein klein 
wenig Mehl ftauben, und gieß dazu eine qute 
Bouillon, feß ihn auf ein ftarfes Feuer und laß 
ihn gaͤh einfochen, ifl es Zeit zu ferviren, vichte 
ihn in den Topf oder Schüffel, garnire ihn mit 
Pas fir Fleiſch du willft, oder auch mit Brat—⸗ 
wuͤrſten, und ſervire ihn in den Topf zur Tafel. 


Une d' une autre maniere a’ Allemande. 
Einen Spinad auf deutiche Manier. 
DBlanchire den Spinad, wie ſchon gemeldet iſt, 
thu ein wenig feines Mehl in einen Kaftrol gelb 
machen mit frifchen Butter, wenn e8 gelb iſt thu 
einen 
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einen Zwiebel und Scharlotten fein gefchnitten dar: 
ein paffiren, gieß eine Boutllon daran und laß es 
aufkochen, thu daran Pfeffer und Salz, ein we⸗ 
nig Muſcatnuß, thu hernach den Spinad wohl 
ausgedruckt darein, und laß ihn auf einem ſtaͤten 
Feuer kochen, bis die Sauce kurz wird, iſt es Zeit 
zu ſerviren richte den Spinad in den Topf oder 
Schuͤſſel, garnire ihn mit was du willſt, und 
dein Guſto iſt, und ſervire ihn zur Tafel. Dieſen 
Spinad auf die Manier gekocht, darf man auf die 
erſte Tracht geben, und iſt kein Entremets, weil 
der zum Entremets auf eine andere Manier ge: 
Focht wird, und nicht auf Gemuͤßart, gleichwie 
auch die Vrockein. 


Une æ Aſperges avec de ris de Veau. 


Spargel mit Kalbsbruͤs. 


Nimm den Spargel, thu ihn ſauber putzen, 
hernach ſchneide ihn Gliedlang ſo weit er gut, 
gruͤn und lind iſt, thu ihn hernach blanchiren in 
vielen ſiedenden Waſſer mit Salz, aber nicht zu 
viel, thu ihn friſchiren mit friſchem Waſſer, gieß 
das Waſſer davon, thu in einen Kaſtrol ein Stuͤck 
friſchen Butter, fein geſchnittenen Peterſill, und 
einen ganzen Zwiebel, laß ihn zergehen auf dem 
Feuer, thu den Spargel hinein, wie auch Kalbs⸗ 
bruͤs wohl blanchirt, und in kleine runde Stuͤcke 
geſchnitten, auch etliche Kalbseuter dazu, paſſire 
es auf dem Feuer, ſtaube ein wenig feines Mehl 
daran, und fuͤll es auf mit guter Bouillon, und 
laß es geſchwind einkochen, damit der Epargeh 

grün bleibt, thu ein wenig Pfeffer und Salz das 

. zu; 
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zu; iſt es Zeit zu ſerviren, legire es mit etlichen 
Eyerdottern, und thu es in dem Topf zu Tafel 
ſerviren. 


Une d’ afperges d’ une autre maniere. 


Einen Spargel auf eine andere Manier, 


Den Spargel thu fchneiden und blanchiren, mie 
fchon gemeldet worden, und auf die nämliche Mas 
nier richten, nur daß du mehr darunter mifcheft, 
als nämlich die Kalbebrüs, Hühnerfämme und 
Krebsfchmweife, Maurachen und Champignons, 
richt: e8 und foch es, mie vorber fehon gemeldet 
worden, und fervire es zur Tafel, du fannft auch 
den Spargel mifchen mit gelben Ruben, wenn’ fie 
jung find, es ift auch gut, die gelben Ruben müfs 
fen fein gefchnitten und auch blanchirt werden, 
als wie der Spargel. 


Une de Houblons avec de Cotelettes dagneau, 


Einen Hopfen mit Lammscarmenaten. 


Thu den Hopfen fauber pußen in ein frifches- 
Waſſer mit Salz, damit er weiß bleibet, hernach 
thu ihn blanchiren in viel fiedenden Waffer mit 
Salz, , aber nicht zu lang fieden laffen, thu ihn abs 
ſeigen, und thu ihn wiederum in ein wenig frifches 
Waſſer mit Salz und Lemonifaft, oder auch ans 
ftatt der Lemoni ein wenig ftarfen Weineffig, alfo 
bleibt er fhön weiß, thu in einen Kaftrol ein 
Stuͤcklein frifchen Butter, einen Löffelvoll en 
/ ehL, 
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Mehl, thus untereinander ruͤhren, thu auch dazu 
einen ganzen Zwiebel, gieß daran ſoviel gute Bouil- 
lon , als du glaubſt zur Sauce noͤthig zu haben 
und zu dem Hopfen zu brauchen, thue hernach Die 
Sauce auf das Feuer, und rühre fie ab, fo lang 
bis fie gut verfocht ift, hernad) thu den Hopfen 
abgießen, daß Fein Waſſer dabey bleibt, thu ihn 
hernach in die Sauce, und laß ihn einmal auffes 
chen, und feß ihn auf die Seite, bis es Zeit iſt 
bald zu ſerviren, wo du hernach die Lammscarme⸗ 
nate einrichteft mit feinen Kräutern und Butter, 
und mit feinen Semmelbröfeln baniven, oder auf 
aut deutſch befäen ; thu fie auf eine gleiche Glut 
fegen, und fchön gelb grilliren laffen, hernach lag 
den Hopfen aufkochen, und ift es Zeit zu ferviren,, 
fo hu daran ein wenig fein gefehnittenen Peterſill, 
ein wenig Muſcatnuß, wie auch ein wenig Pfeffer, 
thu ihn kochen, ob er recht von Salz iſt, legire ihn 
hernach mit etlichen Eyerdottern, und thu hinein 
den Saft von einer halben Lemoni, richte ihn her⸗ 
nach an in den Topf, lege die Carmenate darauf, 
und ſervire zur Tafel. 


Ume des houblons d’ une autre maniere. 


Einen Hopfen auf eine andere Manier. 


Den Hopfen machft du auf die nämliche Mas 
nier, wie fchon gemeldet worden, wie aud) Die 
Sauce, nichts anders, als daß du unter den Ho: 
pfen einen kleinen grünen Spargel mifcheft, wels 
cher Gliedlang muß gefchnitten feyn, und blanchire 
ihn, thu auch darunter Fleine Lammsbrüs, Huͤh—⸗ 
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nerfämme, wenn dus haft, thu Peterſill Blaͤtt⸗ 
leinweis pflücen, und thu ihn wohl im Waſſer 
blauchiren, nachdem thu ihn in ein frifches, drücke 
ihn wohl aus, bis es Zeit ift zu ferviren, thu den 
blandhirten Peterfil hinein anſtatt den gefchnittenen, 
und legire ihn, gleichwie den andern Hopfen, ale: 
‚denn fervire zur Tafel ohne Lemonifaft ; er wird 


recht ſeyn. 
Une de pourpier avec de JE de veau glacẽ. 


Portulat mit 772 von Kalbfleifch glafirt. 


Nachdem der Portulaf ſauber gepußt und ges 
waſchen iſt, thu ihn in einen Kaſtrol mit friſchem 
Butter, einen ganzen Zwiebel, ein wenig Pfeffer 
und Salz, feß es auf Das Feuer und laß eg paflis 
ten, ſtaube ein wenig feines Mehl daran, und 
gieß eine gute Bouillon darauf, und wenn du ein 
wenig toben Schunken haſt, thu auch einen Schnitz 
dazu, das giebt einen beſſern Guſto, laß fie wohl 
fochen,, bis die Sauce kurz wird, hernach fe ihr ° 
auf die Seite, bis es Zeit ift zu ferviren. Diele 
von Kalbfleiſch: Nimm das innere Theil von ei— 
nem. Kalbsfchlägel, welches man ein Fricandeau 
nennet, Diefes thu zurecht machen, als wenn du 
ein Fricandeau machen wollteft , fehneide es in 
der Breite in der Mitte voneinander, thu hernach 
diefe zwey Stücfe fauber ſpicken, gleichwie ein 
Fricandeau, leg e8 in ein frifches Waſſer, ſetz ein 
Waſſer aufdas Feuer, und laß es fieden, wenn 
es fiedet, fo thu diefe 2 Stürfe hinein und laß etz 


liche Wal BR eden, thu * hernach wiederum in 
ein 
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ein frifches Waſſer, fchneide Die fil€ daraus nach 
deinem Gufto, fo groß du fie haben willft, richte 
fie ein in eine Braͤs, feß fie auf ein ftätes Feuer 
und laß fie ganz langfam lind werden, nachdem, 
wenn es Zeit ift zu ſerviren, thu die hl& heraus 
auf.eine faubere Serviette, damit die Fetten wohl 
davon kommt, feß die Glace auf eine Eleine Glut 
und thu die AlE hinein, laß fie fehön glafiren und 
laß den Portulak auffochen, fegire ihn mit etlichen 
Eherdottern, druck den Gaft von einer Lemoni dar: 
an, richte es an in den Topf oder Schüffel, und 
lege die glafirten filE von Kalbfleifceh darauf, und 
fervive es zur Tafel, fie wird vortrefflich ſeyn. 


Une de Pourpier d’ une autre maniere. 


Eine von Portulaf auf eine andere Mas 
nier 


+ 


Den Portulak thu richten auf die nämliche Ma: 
nier, wie ſchon gemeldet ift, nichts anders, als 
daß du ihn, wenn er paflirt ift, anftatt dem Mehl 
mit Coulis auffülleft und braun macheft, es ift 
auf die Art auch gut, diefer darf nicht Tegirt wer: 
den, du kannſt auch etwas anders dazu geben, 
nämlicy was von Kalbfleiſch grillive ift, oder ders 
gleichen etwas in einer Braͤs. 


Une de fauffer Cotelettes poitrine de Feau 
| al ofile, 

Garmenate von einer Kalböhruft mit 
| Sauerampfer. 


Den Sauerampfer richte auf die nämliche Ma; 

nier, wie den Portulak, hernach nimm eine Kalbe: 
| bruft 
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Gruft, thu fie zerfchneiden, zwey Ribbenweis zus 
fammen, leg es hernach in ein frifches Warfer, 
und eines feß auf das Feuer und laß fieden, her: 
nah thu diefes Kalbdfleifch hinein, und laß cs fie 
den fo lang bis du glaubft, daß es nicht mehr blu: 
tig iſt, thu es hernach in ein frifches Wafler, und 
fehneide es fauber zu, laß eine Ribbe und die anz 
dere zieh Heraus, richt es ein in eine andere Bräs, 
als wie die AlE von Kalbfleifch, und feß es auf 
ein ftätes Feuer, und laß es lind Eochen ganz lang: 
fam, damit fie weiß bleiben, ift es Zeit zur Tafel 
zu ferviren, thu fie heraus auf ein fauberes Ger: 
viette, daß die Fetten wohl davon kommt, und 
thu fie hernach glafiren, gleichwie die Al& von ‘ 
Kalbfleifh, den Sauerampfer thu legiren mit 
Eyerdottern, aber feinen Lemonifaft dazu, weil der 
Sauerampfer ohnehin fauer ift, richt ihn an, und 
lege diefe Corelertes darauf, und fervire es zur 
Tafel ; es ift eine gute Speife. Du Eannft den 
Sauerampfer auf eine andere Manier machen, 
gleichwie den Portulaf, und mit etwas anders 
garniren. — 


Une de petits pois verds avec de l agneau. 


Gruͤne Erbfen mit Lämmerfleifch. 


Yimm die ausaelößten Erbfen, laß fie in einem 
fiedenden Waſſer und Galz einen Sud aufthun; 
hernach thu fie in einen Kaftrol mit einem Stuͤck— 
fein frifchen Butter, fchneide daran einen Peterfill 
fein, mit ein wenig Bafılieun und Bonafraut, 
ein wenig Pfeffer und Salz, thu auch gleich da: 
zu Lammebrüfte, ——— halb gekocht und 
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in kleine Stücklein gefchnitten feyn muͤſſen, thu 
hernach alles zufammen auf dem Windofen paffis 
ven, ftaube ein wenig feines Mehl daran, und 
füll es mit guter Bouillon auf, und laß es gaͤh 
einfochen, fo wird es miteinander lind und gut 


feyn , ift es Zeit zu ferviren, koſte es im Gal; 


und thu ein Mefferfpigvoll Zucker daran, dieſes 
giebt den Erbfen einen guten Gufto, und find als⸗ 
denn gut zur Tafel. 


Une de baricots verds avec du Mouton. 


—Gruͤne Fifolen mit Schaffleifch. 


Nachdem die Fifolen, oder auch gruͤne Bohnen 
genannt, gepußt find, thu fie in der Länge Durch: 
fehneiden, und hernach in 4 Theile theilen, feße 
ein Waſſer auf den Windofen mit einer Handvoll 
Salz, und laß fieden, hernach thu die Fifolen hin: 
ein und laß fie etliche Sud thun, thu fie hernach 
in ein frifches Wafler, gieß fie wiederum ab, 
fchneide einen Zwiebel, Peterfill, Bafilicum und 
Thymian, Bonakraut, alles zufammen recht fein, 
thu es in einen Kaftrol mit einem Stuͤck Butter 
und einem Schnißlein Schunfen, laß es pafjiren 
auf dem Feuer, thu die Fifolen hinein, Salz und 
Mfeffer daran, feß es auf ein ftätes Feuer und 
laß dünften, ſchwinge fie zu Zeiten herum ,- ftaube 
hernach ein wenig feines Mehl daran, und gieß 
eine aute Bouillon darauf, und laß gaͤh einfochen, 
fo bleiben fie arlin und werden que feyn, du kannſt 
fie mit Schafcarmenad garniren, oder auch mit 
der Bruſt geillive, oder gefotten ; und in Fleine 
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Stuͤck gefchnitten und damit garnirt, und zur Ta; 
fel fervirt, 


Une poitrine de Mouton aux Concombres 
blanc . 


Eine- Schafsbruft mit frifchen Eucumern 
weiß gemacht. 

Nimm die Eucumern, thu fie fchälen und ſchnei⸗ 
de fie in 4 Viertel, thu das innere davon, hernach 
thu ein Stuͤck Butter in einen Kaftcol mit einem 
fein gefchnittenen Zwigbel , laß es ein wenig auf 
dem Feuer paffiren , hernach fehneide die Cucumern 
Fein wie Flecklein in den Kaftrol, thu dazu Pfefe 
fer und Salz, ein wenig Schunfen, wenn du eis 
nen haft, feß e8 auf ein ftätes Feuer und laß duͤn⸗ 
fien , ftaube ein wenig feines Mehl daran , und 
füll es auf mit ein wenig guter Bouillon , und laß 
kochen bis fie lind find, die Bruſt aber zerfchneide 
in kleine Stücfe und thu fie einrichten in eine 
Braͤs, wenn fie recht Find ift thu fie aus der Bräs, 
thu fie ein wenig pfeffern und falzen, und beftreue 
fie mit ‚fein geriebenen Brod und lege fie auf den 
Roſt, iftes Zeit zur Tafel zu ſerviren, feße den 
Roſt auf das Feuer von einer gleichen Glut, und 
laß ſchoͤn grilliven, die Eucumern laß aufkochen, 
thu daran ein wenig fein gefchnittenen Peterſill, 
und legire fie mit etlichen Eyerdottern, druͤcke den 
Saft von einer Lemoni hinein, und richte es anin 
den Topf oder Schüffel , und thu hernach das 
u fanber darauf legen, und ferpire es zur 

afel, 
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Une de Concombres dune autre maniere, 


Cucumern auf eitte andere Manier. 


Nimm die Eireumern, thu fie fehälen und aus: 
fehneiden, mie ich fihon aemeldet habe, hernach 
fchneide fie rund wie eine Zwiebel , oder auch auf 
eine andere Manier , tie du willft, thu fie in ein 
Geſchirr, gieß daran Eſſig, thu dazu Salz und 
Pfeffer, Zwiebel , ein Lorbeerblatt , Bafilicum, 
Thymian und ein paar Zweige Bertram, und laß 
fie ftehen 2 oder 3 Stunden, hernach mache ein 
Schmalz heiß, und thu die Cucumern aue dem 
Effig in das Schmalz ohne Kräuter, ohne Mehl, 
und laß fie bachen , bis fie gelb werden, hernach 
thu fie heraus auf ein fauberes Tuch oder Ser- 
vierte, daß die Fetten davon gehet, nachdem thu 
fie in einen Kaftrol , und thu Coulis dazu foviel 
du Sauce vonnöthen haft, oder du Fannft auch ein 
wenig Mehl dazu ftauben und mit Jus auffüllen, 
und laß fie Eochen bis fie recht Find find, und die 
Sauce kurz iſt; ift es Zeit zu ſerviren, drücke den 
Saft von einer Lemoni hinein, und gieß ein wenig 
Bertrameffig dazu, richte die Cucumern in den 
Topf, und mache das nämliche Grilliaf dazu, 
oder auch Schafcarmenad , auch etwas. anders 
von Schaffleifch in einer Bräs, diefes ift das befte 
Fleiſch mit Cucumern zu ferviren, 


Une de Laitue farcie. 


Einen faſchirten Laftuffalat. 
Thu den Laktuk in vielem und fiedenden Waſſer 
blanchiren, aber nicht zu viel, druͤcke ihn aus und 
| faſchi⸗ 
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faſchire ihn mit ordinari Kalbsfaſch, thu ihn bin— 
den, daß er ſchoͤn beyſammen bleibt, richte ihn 
in eine Braͤs, und laß ihn ſtaͤt kochen bis er lind 
iſt, hernach thu ihn heraus auf eine Serviette, 
damit die Fetten wohl davon kommt, richte ihn in 
den Topf oder Schuͤſſel, kannſt ihn auch mit 
Lammsfleiſch garniren und ein wenig gute Jus dar⸗ 
uͤber gießen, oder auch die naͤmliche Sauce von 
der Braͤs, wenn die Fetten alle ſauber abgenom⸗ 
men iſt, und thu es hernach zur Tafel ſerviren. 


Une de Laitue d’une autre maniere, 


Laftufauf eine andere Manier. 


Nimm den Laktuk, thu ihn blanchiren in vielem 
Waffer und Salz, thu ihn hernach in ein frifches 
Waſſer, thu ihn gut ausdrücken und mit dem 
Meſſer ein wenig Elein fchneiden , die großen 
Torfhen davon, nimm einen fein, gefchnittenen 
: Zwiebel , thu ihn mit Butter paſſiren, hernach 
hu den Laktuk hinein , thu es fahren und pfef? 
fern , auch fehneide ein wenig Baſiliecum fein, 
und thu ihn auch dazu, laß auf einen ftäten 
Feuer paffiren und dünften, thu es zu Zeiten 
ummenden, hernach ıhu ein wenig feines Mehl 
daran ftauben, und gieß eine gute Bouillon dar; 
auf, und laß Fochen bis er find und kurz einger 
£ocht hat, wenn es Zeit ift zu ſerviren, gieß et? 
liche Eßloͤffelvoll fügen Rahm daran , und legire 
ihn mit etlichen Eyerdottern und richte ihn an für 
ein Gemäß, du kannſt Lämmerbrüfte oder Cars 
menate darauf grilliven 5 es ift gut dazu. 
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Une des Endives a la Chicoree. 


Einen Endivifalat a Ja Cbicoree, 


Mimm den Endivi und richte ihn, gleichwie den 
Laftuf, aber etwas EFleiner gefchnitten und feinen 
Rahm dazu, fondern nur, wenn es Zeitift zu fervi: 
ren, legire die Eyerdotter allein, es ift gut dazu ein 
S Hafileifch im Kaftrol gedämpfer, daß es wohl lind 
und mich ift, weiles eine gute Speife iſt. 


Une de Carottes avec de Catelettes de 
Mouton, 


Selbe Ruben mit Schafscarmenaten. 


Nachdem die gelbe Ruben fauber gepußt find, 
fhneide fie Gliedlang fein, als wie grobe Nudeln, 
thu fie im Waffer mit Salz ein wenig blanchiren, 
nach diefem nimm einen Zwiebel, Pererfill, ein 
wenig Bafılimm, und Thymian , fchneide alles 
diefes fein zufammen, thu fie hernach in einen Kar 
ftrol mit einem Stück frifchen Butter, feß fie auf 
das Feuer und laß ein wenig pafjiren, thu die gelbe 
Ruben auch dazu, wie auch ein wenig Pfeffer und 
Salz, feß auf eine Fleine Glut und laß dünften, 
wende fie zu Zeiten herum, ftaube ein wenig feines 
Mehl daran, und gieß eine gute Bouillon darauf, 
und laß fie Fochen big fie lind und kurz eingefocht 
find, die Carmenate find fehon gemeldet wie mans 
grilliren muſß, allegeit mit feinen Kräutern, und 
etliche Stunden darinnen. liegen laſſen, fie werden 
ſchmackhafter und muͤrber, ifi es Zeit zur Tafel 
Tr zu 
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zu ſerviren, grillire die Carmenate, und tichte die 
gelbe Ruben an, lege die Carmenate darauf, fo 
find fie gut. 


Une de Carottes avec de pies de mouton, 


Gelbe Ruben mit Schaföfüßen. 


Nachdem die gelbe Ruben fauber gepußt find, 
thu fie Fingeraliedlang, oder auf eine andere Mas 
nier fchneiden, nur fchön rund, Damit eines wird 
tie das andere hernach blanchire fie und richte 
fie ein wie ſchon gemeldet ift, die Schaffüße nd: 
ßen fauber flammirt und voneinander getheilt wers 
den, wie die Kalbsfüße, wenn fie hernach fchier 
lind gefotten find in einer leichten Braͤs, damit fie 
weiß bleiben, und nachdem thu fie zu den gelben 
Ruben , und miteinander einpaffirt und aefocht, 
wie die vorher gemeldeten, und wenn es Zeit ift zur 
Tafel, thu die Fetten davon, und ſervire fie zur 
Tafel, s 

Une de Carottes cifelees. 


Selbe Ruben mit Schweinsfüßen und 
Ohren. Ä 

Die aelbe Ruben thu fchneiden, wie fie find, in 
der Rundung , aber nicht nar zu dick , blanchire 
fie und richte fie ein, wie fchon vorher gemeldet ift, 
die Schweinsohren und Füße auch auf die nämliz 
che Manier, und auch fo Fochen laſſen, und fervirt, 
auf Diefe Art find fie auch gut. . Du kannſt es 
auch auf eine andere Manier fehneiden, und mit 
Scaffleifch geben, welches auch gut ift, aleichwie 
auch von Schaffüßen; du Fannft auch anftatt den 
37 Mehl 
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Mehl in die Ruben zu paffiren, eine Coulis dar: 
aufgeben, die Kräuter aber find allezeit gut da— 
bey, wenn fie auf die Urt einpaffirt werden, und 
wenn du ein wenig Bohnenkraut nimmft, ift es 
auch aut. 

Une de Cucuzzeli, 


Belfde Kürbis. 


Diefes ift ein welfches Gewaͤchs, wo man aber 
heutigs Tags in ein und andern Gärten in Deutſch⸗ 
land aud) findet , als wie in Wien und Regens— 
burg, welches ein gutes und fehr gefundes Gemüß 
ift, in Stalien giebt man es den Kranfen, um zu 
frifchiren 5 diefes Gemächs fieht einer großen Eu: 
eumer gleich, aber es ift nicht fo grün, und die 
Schaale ift etwas feiner, diefe thut man mit dem 
Meffer, aleichwie einen Rettich fchaben, fchneide 
fie in 4 Theile, und das Innere thu hinweg, 
gleichwie bey den Eucumern, hernach fchneide fie 
in einen Kaftrol in kleine Stücflein Gliedlang, thu 
Dazu ein Stuͤck Butter, Peterfill Blättleinweiß, 
wie auch Bafılicum, ein wenig Thymian, Pfeffer 
und Salz, feß es hernach auf ein fätes Feuer, 
und laß dünften bis fie Waſſer ziehen, bernach feß 
fie auf ein gaͤhes Feuer und laß fie einfochen, wenn fie 
kurz iftgießeine recht guteund ftarfe Bouillondaran, 
und fchlage etliche ganze Eyer in ein Geſchirr ab, 
thu dazu etwas geriebenen Parmefanfäß, fchlag es 
untereinander , und gieß es an die Gucuzzeli oder 
Kürbiffe, und thu es ein wenig fchütteln und auf 
Fochen laffen, ift es Zeit zu ferviren , richte es an, 
aber zerrühre es nicht viel, und garnire es mit ger 


Eochten welfchen Wuͤrſten oder Schunfen, oder 
auch 
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auch mit halb geräuchertem Schweinenfleifch,, und 


fervire es zur Tafel, es ift eine recht gute grüne 
Speife, es kann auch gegeben werden mit Lamms⸗ 
fleiſch. 
Une de Cucuzzeli a la Milanoiſe. 
Eucuszeli auf Mayländifch. 

Thu die Eucuzzeli fein fchaben und thu fie herz 
nach in der Rundung ſchneiden, gleichtwie man die 
frifchen Eucumern zum Salat fihneidet , hernach 
thu fie ein wenig einfalzen und pfeffern , nach Dies 
ſem thu fie einmehlen, und im Schmalz fchön gelb 
ausbachen , hernach thu den Parmefankäß reiben, 
nimm den Topf oder Schuͤſſel, mo du es einrichs 
ten willft, chu eine Lege von den nebachenen Kürs 
biffen oder Eucuzzeli genannt , auf den Boden, 
hernach ſtreue einen geriebenen Kaͤß darauf, alss 
denn wiederum eine Lege Cucuzzeli und Käß, und 
das fo lang gemacht, bis du aenug in deiner 
Schuͤſſel haft, hernach gieß eine gute Jus daruͤber 
und feß es auf die Glut und laß duͤnſten, in die 
Höhe Fannft du mit guten Bratwürften garniren, 
und zur Tafel ferviren. 


Un de Cucuaso longo a U Italienne, 


Bruͤgelkuͤrbis auf Staliänifch. 
Diefes ift ein Gewaͤchs, welches den Cucuzzeli 
am Gefchmack faft gleicher, aber fie find viel länz 
ger, e8 giebt einige, die eine halbe Elle Tang find, | 
und auch noch länger, diefe werden nicht gefchält, 
gleichwohl daß fie etwas härter find, fondern man 
thut fie ſchaben als wie die gelben Ruben, fehnei: 
N det 
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det fie aber in der Länge in 4 Theile , und das in: 
nere ausgefchnitten, aleichtwie bey den Cucuzzeli, 
und hernach thut man fie Fochen auf oben befchries 
bene 2 Manieren ; aber noch auf eine andere Mas 
nier fann man es machen, nämlich: thu in einen 
Suppenkaſtrol ein Stuͤck Rindfleifeh, ein Stud 
Schafflifh , einen Kalbefnochen, fe es zum 
Feuer, um eine gute Bouillon zu machen , thu 
auch hinein ein Stüf Schunfen, wie auch ein 
Stuͤck welfche Wurſt, laß alles zufammen fieden, 
shu in einen Mörfer ein Stuͤck Speck, thu dazu 
Bafılieum und ein wenig Thymian und einen 
Scharlotten, , ftoß diefes alles fein zufammen, nach 
dem thu diefen Speck auch in die Bouillon hinein, 
und laß mitfieden, wenn alles wohl und lind ges 
kocht ift, thu diefe Bouillon durch ein Haarſieb 
paffiren , und thu diefe Bouillon wiederum in ei⸗ 
nen Kefjel oder irrdenes Gefchirr, laß miederum 
fieden , den Brügelfürbis fchneide in Eleine Stücfe, 
aber nicht fo Elein als wie Eucuzzeli , thu fie herz 
nach alfo roher in diefe Bouillon , wie auch ein 
GStüdlein ganzen Parmefanfäß, auch etwas Peter; 
fill Elein gepfluͤckt, ein wenig Pfeffer und Salz, laß 
teden. bis fie lind find „ift es Zeit zur Tafel zu ferviren, 


ſchneide die Würfte in kleine Stücklein, thu fie mit 


dem Brügelfürbis anrichten , wie auch mit dem 
Schunken, der in der Bouillon gefotten hat. 


Une de choux de vaves a la bourgeoife, 


Kohlrabi auf bürgerlich. 
Nimm die Kohlrabi, nachdem fie geputzt find, 
thu fie dünn in dev Rundung ſchneiden, das grüne 
| auch 
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auch dazu, feße ein Waſſer auf das Feuer, laß 
es fieden mit Salz, thu die Kohlrabi hinein und 
laß nur 2 Waal auffochen, hernach gieß fie ab, 
und gieß friſch Waſſer daran, thu fie trocfen abs 
gießen, thu in einen Kaftrol Butter oder gute Fets 
ten, mache ein Eleines Löffelein Mehl gelb, wenn eg 
gelb ift thu einen fein gefchnittenen Zwiebel hinein 
pafjiren, fülle fie an mit guter Bouillon, daß fie 
über die Kohlrabi gehet, thu dazu fein gefchnittes 
nen Baſilicum, Pfeffer und Salz, feß es auf ein 
ftätes Feuer, wenn du fie grün haben willft, und 
laß gah einfochen, fo find die Kohlrabi lind und 
bleiben grün, willſt du fie aber auf folche Art nicht 
haben, fo feß fie auf ein ftätes Feuer, und laß 
einfochen, vom Fleiſch Fannft du dazu geben nach 
deinem Belieben, das halbgefelchte Schweinfleifch 
ift aber allezeit das befte bey allen Gemuͤßern, weil 
es einen guten Gufto giebt, und weil die Gemüßer 
wäfjericht find, fo muß man trachten, etwas fräfz 
tiges und ftarfes dazu zu thun, fo werden die Ges 
müßer allezeit gut feyn. 


Une de Choux de raves a la bourgeoife d’ une 
autre maniere. 


Kohlrabi auf bürgerlich ohne Grünes. 


Nimm die Kohlrabi, nachdem fie gepuße find, 
und fchneide fie in Viertel, thu fie im Waffer blans 
hiren, nachdem thu eine Fetten oder Butter im 
einen Kaftrol, laß es heiß werden, thu die Kohls 
rabi hinein, thu einen ganzen Zwiebel dazu, Salz 
und Pfeffer, auch ein Stuͤcklein halb geſelchtes 
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fchweinernes Fleifch, feß es auf ein ftätes Feuer, 
und laß es dünften, wende zum öfteren um, wenn 
fie fehr Furz werden, thu eine Bouillon daran gie: 
fen und laß fie nach und nach gelb werden, nach 
diefem thu ein wenig Mehl gelb machen, thu es 
dazu mit einer Bouillon und ein wenig Bafıliceum 
ganzer, laß fie lind fochen, thu hernach den Ba: 
filicum und Zwiebel davon, und fervire fie zur 
Tafel, j 


Une d une autre maniere, X 


Kohlrabi auf eine andere Manier. 


Nimm die Kohlrabi, nachdem ſie abgeſchaͤlt 
ſind, thu ſie ſchoͤn rund ſchneiden mit dem Meſſer, 
ſchneide oben den Deckel weg mit ſammt dem Gruͤ⸗ 
nen, das Herz was in der Mitte bleibt, daraus 
formire einen Decfel, den Apfel davon thu fhön 
aushöhlern in der Runde, außen herum fannft dus 
ihn mit einem Fleinen Mefjer etwas ausfchneiden 
nach deinem Belieben, hernach thu die Kohlrabi 
mit ſammt den Derfeln in einem fiedenden Waſſer 
blanchiren, thu fie wiederum in ein frifches Waſ— 
fer, thu Die ausgefchnittenen Kohlrabi in eine 
weiße Bräs, laß fie auf einem ftäten Feuer fochen, 
bis fie lind find, wenn es bald Zeit ift zu ferviren, 
thu die Deckel davon auch in die Bräs, laß fie 
nur ein wenig fochen, damit fie fchön grün bleiben, 
fie darfen nicht gekocht oder lind ſeyn, weil fie nur 
dienen die Speifen fchöner zu garniren, mache ein 
Salpicau von Brüs und Kalbseutern, ein wenig 
- Schunfen, Champignon, pafjire alles diefes zu: 
fammen in einen Kaftrol mit ein wenig fiifchen 
z Butter, 
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Butter, feine Kräuter, ſtreue ein wenig. feines 
Mehl daran, gieb eine gute Bouillon darauf, fo’ 
viel es vonnöthen hat, laß es wohl verfochen, herz 
nach wenn es Zeit ift zu ferviren, thu die Kohl: 
rabi heraus auf eine Gerviette oder Tifchtuch, 
daß die Fetten davon kommt, legire das Salpicau 
mit Eyerdottern, drücfe ein wenig Remonifaft bins 
ein und fülle die Kohlrabi damit an, decfe die De: 
ckeln von den Kohlrabi darauf, gieb darunter eine 
recht ftarfe und gute Jus mit ein wenig abblanchirten 
grünen Peterfill, dieſes ift eine gute und fchöne 
grüne Speiſe; du Fannft auch eine Coulis Sauce 
darunter geben. | 


Ume d une autre maniere. 


Kohlrabi auf eine andere Manier. 


Nimm die Kohlrabi, nachdem fie gefchält find, 
thu fie fchön rund fchneiden ohne Deckel, ſchneide 
etwas daraus was dir gefällt, richte fie ein in eine 
Bräs, wie wir fehon gemeldet haben, laß fie fchön 
‘Find und weiß fochen, nimm darzu ein halb ges 
felchtes fchweinernes Fleiſch; wenn alles ind, und 
auch Zeit zu ferviren ift, thu die Kohlrabi heraus, 
daß die Fetten davon kommt, vangire fie in den 
Topf oder Schüffel, wie auch zerfchneide das | 
Schweinerne und garnire damit, thu die Bräs 
ducch ein Haarfieb pafliren, thu die Fetten wohl 
davon, die wenige Sauce, welche bleibe, thu in 
einen kleinen Kaftrol, thu dazu ein wenig Jus, 
damit es eine gelbe Farbe befommt, laß es kurz 
eingehen auf dem Feuer, und gieß es über die 
Kohlfapi, es iſt auch eine gute und fehöne — 
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fervive e8 zur Tafel recht warm, nach diefem, wie 
ichs hier erplicire, kannſt du dich richten, und noch 
in vielen Manieren machen, wie fichs auch thun 
läßt, es kommt auf einen guten Gedanken und 
wohl Obachtgeben an, daß es nicht zu viel und 
nicht zu wenig gekocht werde, nachdem man es 
ſerviren will. 


Une de Broccolis romaines. 


Romaner Brockeln. 


Thu die Brockoli ſauber putzen, gleichwie den 
Carviol, thu ſie in vielem ſiedenden Waſſer mit 
Salz blanchiren, aber nur ein paar Sud, thu ſie 
gleich darnach friſchiren mit friſchem Waſſer, thu 
in einen Kaſtrol ein Stuͤck friſchen Butter, laß ihn 
auf dem Feuer gelb werden, thu darein paſſiren 
fein geſchnittenen Zwiebel, hernach thu die Pro— 
ckoli hinein, Pfeffer und Salz, ein wenig fein ge⸗ 
ſchnittenen Baſilicum, ſetz fie auf ein ſtaͤtes Feuer, 
und laß duͤnſten aber nicht zudecken, damit ſie nicht 
gelb werden, auf ſolche Art werden fie lind wer; 
den, aber nicht zu ſtark, wenn es Zeit ift zu fer: 
viren drücke den Saft von 2 bittern Pomeranzen 
hinein, ſchwing fie herum und thu fie anrichten in 
den Topf oder Schüffel, Bratwuͤrſte Fannft dus 
dazu geben, und zur Tafel ferviren, 


Une d’ une autre maniere. 


Brockoli auf eime andere Manier, 


Thu die Brocoli blanchiren, wie ſchon gemel: 
det ift, und thu fie richten auf die nämliche Ma: 
nier, als wie den Spinad auf deutfche Manier, 
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wie wir gemeldet haben, garnire fie mit was du 
willft, und fervire fie zur Tafel, 


Une de culs d’ artichaute au blanc avec des 
ris d° agneau, 


Artiſchockenboͤden weiß gemacht“ mit 
Lammöbrus. 


Thu in ein Gefchirr friſches Waſſer, thu auch 
Sal; darein und auch ein Glaßvoll Effig, nimm 
die Artiſchocken, thu vie Blätter davon in der 
Runde abfchneiden, damit die Böden fehön rund 
bleiben, thu den Boden mit einer halben Lemoni, 
wo der Saft daben ift, gut damit reiben, Damit 
er weiß bleibt, und thu ihn hernach in das Waſ— 
fer mie Salz und Eſſig, hernach feße auf das 
Feuer in einem Gefchirr-viel Wafler, wenn es fie: 
der thu Die Artifchocfenböden hinein, und laß fie 
fieden, bis fie fehier ind find, hernach thu fie in 
ein frifches Waſſer, und thu fie fauber pußen, da; 
mit das haarige und das gelbe, fo in der Mitte ift, 
fauber hinweg kommt, mache hernach aus jedem 
Boden vier Stüde in Viertel, thu fie hernach in 
einen Kaftrol, thu dazu ein Stuͤcklein feifchen 
Butter, einen ganzen Zwiebel, die Lämmerbrüs, 
welche blanchirt ſeyn müffen, ein wenig fein ge: 
ſchnittenen Pererfill, wie auch ein wenig Baſili— 
cum und Thymian, wie auch einen Scharlotten 
fein gefchnitten, ein ganzes, Lorbeerblatt, den Saft 
von einer halben Lemoni, ein wenig Pfeffer und 
Salz, wenn diefes alles beyſammen iſt, feße «6 
auf das Teuer, und laß es paffiren, hernach ftrene 
daran ein wenig. feines Mehl, gieß darauf eine 
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gute Bouillon, und laß kurz einkochen; iſt es Zeit 
zur Tafel zu ſerviren, legire es mit etlichen Eyer— 
dottern, und thu dazu noch ein wenig Lemonifaft, 
und richte e8 hernach in den. Topf oder Schüffel, 
fo werden fie weiß und gut ſeyn. 


Une artichautes d’ une autre maniere. 


Artifhoden auf eine andere Manier. 


Michte die Artifchocfenböden auf die nämliche 
Manier, wie fehon gemelder ift, nicht anders, alg 
daß du fie melireft mit Champignons und Ochfens 
gaumen, auch DBriefel, und die Sauce macheft, 
wie ſchon gemeldet ift, wie auch legireft und zur 
Tafel fervireft ; du kannſt fie auch anftatt weiß, 
braun machen, du muft aber die Artifchocfenböden 
in eine Bräs einrichten, und ganz auf die Leßte in 
die Sauce thun, damit fie ſchoͤn weiß "bleiben , 
diefe Sauce aber darf nicht legirt werden, fo find 
fie auch que, es kommt nur auf den Gufto an, 
und um eine Veränderung zu machen, 


Une de Feves a la Flamande. 


Saubohnen auf Zlamänder Art. 


Diefe müffen aus der Schaale gelößt werden , 
find fie noch jung und Flein, fo richte fie auf die 
nämliche Manier, als wie die Fifolen, aber fein 
Mehl, nur die Bouillon allein und kurz einfieden 
laflen, das giebt man ein halb aefelchtes ſchweiner—⸗ 
nes Fleiſch dazu, und fervirt es zur Tafel, 


Une 
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Une de Feves a P italienne. 


Saubohnen auf Staliänifch. 


Diefe Bohnen werden auf die nämliche Art 
gemacht, wenn fie nur Flein find, als mie die 
grünen Erbfen mit halb gefelchten ſchweinernen 
Fleiſch. 


Une de gros Oignons a P italienne, 


Große Zwiebel auf Staliänifch. 


Nimm große und weiße Zwiebel, nachdem fie 
gefchält find, thu fie in 4 Viertel fchneiden und in 
einem fiedenden Wafler ein wenig blanchiren, herz 
nach thu fie in einen Kaftrol mit einem Stuͤck fri— 
ſchen Butter, Pfeffer und Salz, feß fie auf eine 
ftäte Glut und laß dünften, wenn die Zwiebel 
wohl gedünftet Haben thu dazu von Lammefleifch , 
die Bruͤſte in Pleine Stücke, und ein wenig Bouil- 
lon, und laß alles fochen bis es lind ift, ift es 
zeit zu ſerviren, thu etliche ganze Eyer ausfchlas 
gen, und nimm dazu einen aeriebenen Parmefans 
kaͤß, ein wenig Peterfill und Baſilicum Elein ge 
ſchnitten, und fchlag es wohl untereinander. mit ein 
wenig füßen Rahm, koſte es im Salz, und gieß 
die Eyer darauf herum, und laß fochen bis es zus 
fammen gelaufen ift, hernach richte es an in die 
Schüffel oder Topf, es darf aber nicht mehr ge: 
rührt werden, damit einige Stuͤcklein ganz beyſam⸗ 
men bleiben, dieſes ift recht auf Italiaͤniſch, ein 
geriebener Kaͤß wird noch extra dazu gegeben. 
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Une de gros Oignons d’ une autre maniere. 


Zwiebel auf eine er Manier auf Ita⸗ 
an 

Thu die Zwiebel ſchneiden und blanchiren, wie 
fhon gemeldet worden ,. bernach thu ein Stuͤck 
Speck in einen Mörfer mit Baſilicum und Thy: 
mian ftoffen, thu den Speck in einen Kaftrol mit 
auter Bouillon und laß fieden, nachdem hu. diefe 
Bouillon pafliren, und thu die Zwiebel hinein, 
und laß fie Fochen bis fie lind werden mit ſammt 
dem Fleiſch, und richte fie hernach mit Kaͤß, und 
Eyer, und Peterfill, wie fchon gemeldet worden, . 


Une de gros Oignons farcis, 
Große Zwiebel faichirt. 


Nachdem die Zwiebel gefchält find, thu fieetwa 
eine Viertelftunde im Waſſer fieden, hernach thu 
fie in das frifche Waſſer, thu fie wiederum heraus, 
wenn fie abgefühle find, ſchneide den Stenael in 
der Breite weg, fehneide ein Fleines Creutz in der 
Mitte, fo gehet das mittlere heraus‘, hernach thu 
fie fafchiren mit einem guten Kalbsfaſch, thu fie 
nachdem in ein Gefchirr, wo fie Plaß haben, gieß 
ein wenig Bräs daran, und bederfe die Zwiebel 
mit dünnen Speckbarten oder auch Papier, wel: 
ches mit Butter beftrichen wird, thu fie in den 
Bachofen, und laß fie fehön gelb werden, wenn es 
Zeit ift zu ſerviren thu die Zwiebel auf ein Tiſch⸗ 
tuch oder Serviette, daß die Fetten davon fommt, 
richte fie hernach an, du kannſt fie garniren mit ges 
ſelchtem Fleiſch oder Bratwuͤrſt, gieb eine Coulis 
mit 
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mit ein wenig Bertrameffig , oder fonft einen druͤ— 
ber, und thu fie zur Tafel ferviren. 


Une de petits Oignons au blanc avec du 
mouton. 


Kleine Zwiebel weiß mit Schaffleifch. 


Nachdem die Zwiebel gefchält, und in ein fris 
ſches Waſſer gethan find, woben aber zu beobach: 
ten iſt, Daß das untere Knöpflein nicht zu weit 
weggeſchnitten wird, damit fie [chön rund und ganz 

bleiben, fo thu fie in vielem Waſſer abblanchiren, 
laß erlihe Sud aufthun; thu fie wiederum in ein 
frifches Waſſer, nachdem thu fie einrichten in eine 
Braͤs und laß fie ftät Fochen , daß fie ſchoͤn weiß 
bleiben, nachdem nimm ein gutes Schaffleifch, 
fehneide es ganz Flein und appetitlich , mache eine 
weiße Sauce daran, wie wir ſchon gemeldet haben, 
wenn das Fleiſch Mind und kurz iſt, thu die Zwies 
bel aus der Braͤs, und thu fie an das Fleiſch, ift 
es Zeit zu ferviren feß es auf, undlaß es auffochen, 
und thu es mit Eyern legiren, thu den Saft von 
einer Lemoni dazu, und thu es anrichten, fo wird 
es recht gut ſeyn. | 


Une de petits Oignons d’une autre maniere. 


Kleine Zwiebeln auf eine andere Manier. 


Die Zwiebel thu richten, wie fehon gemeldet ift, 
in die Braͤs, nicht anderft, als daß du die Sauce 
kannſt changiren und fchön gelb machen mit Cou- 
lis oder mit Mehlund Jus, und ganz auf die leßte 
thu die Zwiebel daran und nicht legiven , fondern 

u 83 ein 


150 en) a? 


ein wenig blanchirten Pererfill Blaͤttleinweiß ge; 
pflückt dazu , und den Gaft von einer Lemoni, 
und fauber anrichten in den Topf oder Schüffel, 
damit die Zwiebel ſchoͤn ganz und weiß bleiben, 


Une de Celeri avec de l' agneau, 


Einen Zeleri mit Lammesfleifch. 

Nachdem der Zelferi gepußt ift, fehneide ihn in 
Feine Viertel, und thu die Viertel ſchoͤn zufchnei: 
den, thu ihn ein. wenig blanchiren im Waſſer, und 
hernach in eine Bräs einrichten und ftät fieden laſ⸗ 
fen bis er find ift, doch nicht gar zu lind, das 
Lammfleifch nimm , welches Bruͤſtlein oder Car: 
menate ſeyn muͤßen, diefes thu ſchoͤn in Fleine 
Stuͤcklein fehneiden und ein wenig im Waſſer bian- 
hiren , nachdem thu das Fleiſch in einen Kaftrol 
mit einem Stücklein frifchen Butter und einem gan: 
zen Zwiebel, ein wenig Pfeffer und Salz, und ein 
paar Blättlein Baſilicum, thu es auf dem Feuer 
paffiren, ftaube ein Mehl daran und füll es mit 
guter Bouillon auf, und laß gaͤh Fochen bis das 
Fleifch lind und eingefocht ift, hernach thu das 
Fleifch fauber von der Sauce herausnehmen in eis 
nen andern fanbern Kaftrol, und thu hernach den 
Zelleri auch aus der Bräs heraus ohne Fetten, 
und lege ihn zu dem Fleiſch, und paflire deine 
Sauce ohne Fetten daran, thu dazu ein wenig 
blanchirten Blaͤttleinweiß gepflückten Peterſill; ift 
es Zeit zu ferviren , feß das Fleifh auf und laß 
aufrochen , legire es mit etlichen Eyerdottern, 
druͤcke den Saft von einer Lemoni daran, tichte es 
fauber an, und ſervire es zur Tafel, 
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Une de Celeri en Crete. 


Einen Zelleri auf Hühnerfamms Art. 


Nimm den Zelleri, und fchneide den Form von 
Hühnerfämmen daraus, und thu ihn einrichten in 
eine Braͤs, wie ſchon gemeldet ift, hernach mache 
einen Ragout von Hühnerflügeln, Magen und 
Leber, etwas Brüs und Ochfengaum , diefes ma: 
che mit einer lichtgelben Sauce von Coulis, herz 
nach wenn diefes alles lind ift, fo thue den Zellert 
auch dazu, welcher jchön weiß ift, und der Speife 
ein gutes Anfehen macht und auch gut ift, ift es 
Zeit zur Tafel zu ſerviren, fo laß auffochen , und 
— es mit Lemoniſaft piquant, und ſervire zur 

afel. 


Une de Celeri en Champignons. 


Einen Zelleri auf Champignons Art. 


Aus dem Zelleri thu Champignons fchneiden, 
und in die Braͤs einrichten, wie ſchon gemeldet ift, 
hernach nimm eine Kalbsbruft oder auch eine halbe, 
thu fie blanchiren, daß fie fchön weiß bleibt, 
ſchneide nachdem Pleine und appetitliche Stücflein 
daraus , mache eine weiße Sauce mit ‘Butter, 
Mehl, und einen ganzen Zwiebel, und Bouillon, 
laß auffochen, thu das Fleifch hinein und laß lind 
Fochen und kurz, hernach thu den Zelleri auch das 
zu, ift es Zeit zu ſerviren chu ein wenig Lemoniſaft 
daran geben und zur Tafel ſerviren. 
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Une de Celeri a la fricaffee avec des 


Poulets. 


Einen Zelleri fricaffirt. 
Diefen mache, wie fchon nemeldet iſt, auf die 
nämliche Art mit Hühnern, und auf die leßte legire 
mit Eyerdottern und Lemonifaft dazu, - 


Une de raves avec des pies de Cochons & d’ 


oreilles en brun, 


Weiße Ruben mit Schweinsfüßen und 
Ohren. 

Wenn die Ruben gefchält find, thu fie ſchneiden 
auf was Are du willft, rund oder vierecficht, auch 
in Wuͤrfeln, hernach laß ein Waſſer fieden, thu 
Die Ruben hinein , und laß einen Sud aufthun, 
thu fie wiederum in ein friſches Waſſer, nachdem 
thu Zucker in einen Kaftrol mit frifchen Butter, 
und laß auf dem Feuer zergehen, bis er "braun 
wird, und thu die Ruben zugleich hinein, Damit 
der Zucker nicht verbrennt, feß fie hernach auf eine 
ſtaͤte Glut, laß fie dünften und thu fie zum öftern 
ummenden oder ſchwingen, nachdem die Schweinss 
ohren fauber flammirt und blanchirt, auch Halb 
gefotten find, thu fie in Fleine Stüce fchneiden, 
und thu fie auch zu den Ruben, thu dazu Salz und 
ein wenig Pfeffer, wenn alles gut geduͤnſtet hat 
und fchön gelb ift, thu ein wenig Mehl daran 
fireuen, und thu fie mit Bouillon , auch ein wenig 
Jus auffüllen und einfochen laffen, und auch daß 
alles Kind iſt, wilft du Fein Mehl dazu nehmen, 
thu eine Coulis darauf und laß Fochen, fie werden 
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noch kraͤftiger, du kannſt auch anſtatt Ohren und 
Fuͤßen ein halb geſelchtes Fleiſch dazu nehmen, und 
auch mitkochen laſſen, es iſt recht gut; wenn es 
Zeit iſt zur Tafel, gieß die Fetten davon, laß ſie 
wohl aufkochen, richte ſie hernach an in den Topf 
oder Schuͤſſel, und gieb fie zur Tafel. 


Une de raves a la milanoife, 


Weiße Ruben auf Maylander. Art. 

Die Ruben, nadıdem fie gefchält find, fchneide 
Gliedlang, aber etwas dünner, hernach thu fie 
nur einen Sud blanchiren, nachdem muft du eine 
recht gute Bouillon haben, Taß fie fieden, und thu 
in den Mörfer ein Stuͤck Speed, thu dazu Baſili⸗ 
cum und ein wenig Thymian, ftoß es fein, nachs 
den thu es in die fiedende Suppe, und laß eine 
Viertelſtunde fieden, thu fie hernach durch ein Haar: 
fieb in einen Kaſtrol paffiren, und thu die Ruben 
hinein, und laß fie ftät fieden, nimm die Hälfte, 
was du etwann Ruben haft, Reis thu ihn ſau⸗ 
ber Flauben, und nur einen Sud blanchiren im 
Waſſer, eine halbe’ Stunde vor dem Anrichten, 
thu den Reis in die Ruben, und laß ihn mitfochen, 
thu auch hinein ein Eleines Stuͤcklein Parmeſankaͤß, 
und laß ihn auch mitfochen,, ein wenig vor dem 
Anrichten thu den Käß heraus und thu rohe, 
Bratwuͤrſte hinein , laß fie etliche Waal mit aufz 
kochen, £ofte wie fie im Galz find, thu ein wenig 
Pfeffer daran, und richte hernach an in den Topf 
oder Schüffel, und gieb es zur Tafel einen geries 
benen Parmefankiß giebft du extra auf einem 
Teller zur Tafel, weil es viele giebt , die Liebhas 

ber davon find, mit Kaͤß zu effen, 
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Une de raves a la Polonife. 


Weiße Ruben auf Polnifc. 


Nachdem die Ruben gefchält find, thu fie ſchnei⸗ 
den gleichwie ein Bafch oder Würfel genannt, her: 
nach thu diefe Ruben ausbachen in heißem Schmalz 
fhön gelb ohne Mehl alfo roher, nach diefem thu 
fie in einen Kaftrol, da fannft du darauf geben eine 
qute Coulis, haft du aber feine, fo thu ein wenig 
Mehl daran ftauben, und hernach mit Bouillon 
und Jus aufiüllen und kochen laffen , da ift das 
befte von Fleifch, was du nehmen fannft, Carme; 
nad von Schaffleifch , wiewohl du fchweinernes auch 
dazu nehmen fannft , und thu es mitfochen laffen, 
wenn alles lind ift koſte fie im Salz , und thu ein 
wenig Zucer dazu, und laß kurz einfochen , thu 
fie hernach zur Tafel ferviven, fie werden gue feyn, _ 


Une de Navets de Baviere avec de petits 
Jales 
Bairiſche Ruben mit gefelchten Sleifch. 
Thue die Ruben fauber fehaben und gleich fchnei; 
den, und thu fie ohne blanchiren richten , gleichs 
wie die weißen Ruben mit gebrannten Zucker, das 


Fleiſch muß auch mitfochen, 


Une avec de Marrons & d’ oreilles de 
Cochon. 


Bairifche Ruben mit Kaftanien. 


Thu die Ruben fauber pußen und in einem Form 
ſchoͤn gleich ſchneiden, thu fie auch mit Zucker 
| bren: 
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brennen, wie fchon gemeldet ift, hernach thu Ka: 
ftanien braten, und thu fie auch dazu , wie auch. 
einen Schweinsfuß und ein Ohr , wenn diefes al; 
les gut lind ift, fo thu etliche Bratwuͤrſte braten, 
ſchneide ſie hernach in kleine Stuͤcklein, als wie 
ein Fingerglied, und thu ſie auch dazu, thu die 
Fetten wohl davon, und richte ſie hernach an in 
den Topf oder Schuͤſſel. 


Une de Perdrix aux choux frifes & de De 
tits fales. 


Einen Würfing oder Koͤlch mit geräucher- 
tem Fleisch und Feldhuhnern. 


Diefer Würfing wird gemacht auf die nämliche 
Manier, als wie das rothe Kraut , die Feldhüh: 
ner werden ganz fervirt, und etwas weniges geſelch⸗ 
tes Fleifch wird dazu gegeben, damit der Würfing 
befiere Kräfte bekomme, und von einem guten 


Guſto ift. | 
Une de Choux frifes garnie de petits Jales 


Tr de Marrons, 


Einen Würfing oder Koͤlch mit gerducher: 
ten Fleiſch und Kaftanien. 

Diefer Würfing wird gemacht auf die nämliche 
Manier , als wie das rothe Kraut, nur daß fein 
Effig dazu kommt, fonften aber alles , und aud) 
auf die Urt gekocht. und fervirt, 


Une 
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Une de Choux frifes garnies de pies 5 d 


oreilles de Cochons. 


Wuͤrſing mit Schweinsfüßen und, 
Obren. 

Diefer Würfing wird auch gemacht, als wie 
wir fhon gemeldet haben , gleichwie das vothe 
Kraut, nur daß fein Effig dazu kommt, Das 
Übrige wird alles auf die nämliche Manier tra: 
- etiet und ſervirt; man kann auch den Würfing 
blanchiren, und hernach Viertelweiß in einen Ka- 
ſtrol einrichten, die Feldhuͤhner und das Gefelchte, 
hernach falze und pfeffere ihn, thu dazu einen ganz 
zen Zwiebel mit ein paar Mägelein beſteckt, ein 
Feines Lorbeerblatt, ein wenig Baſilieum und 
Thymian, einige Zelleri, hernach feße ihn auf ein 
ftätes Feuer, und gieß darauf ein wenig fette 
Boui!lon und laß ihn dDünften,. mache eine Sauce 
dazu, nimm ein wenig frifchen Butter in einen 
Kaftrol mit einem Löffel Mehl, mach es geld, 
paffire ein wenig fein gefchnittene Scharlotten dar: 
ein, thu es mit guter Bouillon anfüllen, laß auf 
kochen, und gieß es an den Würfing, laß ihn for 
hen biser kurz wird und eingefocht hat, und Lind 
ift, du kannſt auch eine Coulis daran geben, at 
ſtatt dem Mehl gelb machen : nachdem der Würfing 
blanchire ift, kannſt du Blättleinweiß zufanmen 
thun auf einander , und hernach als wie Role zu 
ſammen rollen, algdenn binden , und in den Ka— 
ſtrol richten, wenn du eg fervireft fo thu Die Fetten 
wohl davon ‚ wie auch den Faden von dem Wuͤr—⸗ 
fing, und thu ihn in den Topf ſauber sang 
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die wenige Sauce ohne Fetten, was bleibt, dar⸗ 
uͤber gießen und zur Tafel ſerviren. 


Une de — cabus de deux manieres 
Jarcıs. 


Weiß Kraut fafchirt oder de 


Nimm ein fehönes rundes Häuptlein weißes 
Kraut, thu es aushöhlen, fo gnt als es leidet ⸗ 
laß ein Waſſer fieden mir Salz, thu es ein wenig 
blauchiren, wie auch einen andern halben Kopf 
Kraut, lege es hernach trocken, daß das Waſſer 
davon lauft, das halbe thu gut ausdrüden, 
fhneide die Dorfchen davon, und thu es in einem 
Kaftrol, wie auch etwas Kalbfleiſch, ein Stuͤck— 
fein Speck oder auch Nierenfetten, eine Scharlor 
ten Flein gefhnitten, tie auch ein wenig Zwiebel, 
Peterſill, Baflticum und Thymtan, Pfeffer und 
Salz, thu diefes alles auf dem Feuer pafliren, 
und fchneide es hernach fein zufanımen, thu ein 
wenig eingeweichtes Brod darunter und 3 Eyerdot⸗ 
ter, hernach thu das Kraur damit fafchiren, thu 
eine Specfbarte oben und unten, thu es wohl vers 
binden mit Bindfaden, thu es in einen Kaftrel, 
thu ein wenig Schunken dazu, wenn dur einen 
haft, wie auch Kalbfleifch, eine fette Bovillon, 
etwas Jus, thu es bederfen, und thu oben und uns 
ten Feuer, laß es ftät kochen, bis es lind ift, zu 
Zeiten thu es ummenden, auf die leßte thu ein wer 
nig Coulis daran, oder auch ein wenig welbes 
Mehl, laß es wohl verfochen, feß es hernach vom 
Feuer, thu das Kraut heraus, nimm die Fetten 
wohl davon, thu die Sauce pafliren, und gieß 

dazu 
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dazu ein halb Maag fauren Rahm, lege das Kraut 
wiederum hinein, und laß es kurz Eochen, bis es 
eine dicfe Sauce wird; alsdenn ift es fertig und 
gut, 


Une de Choux a la Creme. 
Weiß Kraut mit Rahm. 

Nimm das Kraut, thu alle Dorfchen davon, 
und thu es hernach blanchiren, nachdem drücke es 
wohl aus, fehneide einen Zwiebel recht fein, thu 
ihn in einen Kaftrol mit einem Stuͤck frifchen 
Butter, laß ein wenig pafliren, thu das Kraut 
mit dem Meffer ein wenig durchfchneiden,, thu da: 
zu Pfeffer und Salz, ein wenig Baſilicum und 
Thymian fein gefchnitten, wie auch ein Stuͤcklein 
halb gefocht gefelchtes Fleiſch, das geräucherte 
aber muß wohl davon gefchnitten werden, ſetz es 
auf das Feuer, und laß es ftät duͤnſten, wende 
es zum oͤftern um, thu zu Zeiten einen kleinen Loͤf⸗ 
felvoll Jus daran, wenn das Kraut halb gefocht 
iſt, fo ſtaube ein menig feines Mehl daran, und 
gieß dazu ein halb Maaß ſauren Rahm, laß es 
ſtaͤt kochen, bis die Sauce kurz wird, wenn es 
Zeit iſt zu ſerviren, richte das Kraut in den Topf, 
und ſchneide das Gefelchte in Pleine Stuͤcke, leg es 
darauf, oder auch ganzer, wenn du willft, und 
ſervire es zur Tafel, das ift eine gute Speife, 


Une de Choux a la braife au jambon. 


Weiß Kraut in der Bras mit Schunfen. 


Thu das Kraut in der Mitte voneinander fchneis 
: ben ’ 
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den, und in einem fiedenden Waſſer mit Sal; blans 
chiren, laß es nur 2 Sud aufkochen, hernach thu 
es abgiegen, frifches Waffer daran, und qut auss 
druͤcken, fchneide die Dorfchen davon, und binde 
ein jedes halbes zufammen mit Bindfaden, thu eiz 
nen Kaftrol auf dem Boden mit Speck belegen, 
thu ein gutes Stuͤck Schunfen in die Mitte legen, 
rangire das Kraut auch hinein, thu dazu einen 
ganzen Zwiebel, eine gelbe Ruben, einen Zelleri, 
einen Paftenad, ein paar Peterfillwurzeln, einen 
Thymian und Bafılicum, ein Elein wenig Salz, 
und etliche ganze Pfefferförner, bedecfe es oben auf 
mit Speck, gieß Bouillon darauf, und feß es auf 
das Feuer, und laß 3 Stunden ftät fochen, herz 
nach wenn es Zeit ift zu ferpiren, nimm ein Haare 
ſieb, feß es auf eine Schüffel, -thu das Kraut herz 
aus und leg es auf das Gieb, daß die Fetten das 
von lauft, richte den Schunfen in den Topf oder 
Schuͤſſel, das Kraut herum, nimm die Fetten 
von der Bräs hinweg, und das wenige, was 
bleibt, gieß durch ein KHaarfieb an das Kraut, 
und gieb es zur Tafel. BR 


Une de Choux a la bourgeoije. 


Weiß Kraut auf bürgerlich. 


Mimm das Kraut, thu es im Waffer blan: 
chiren, hernach thu es heraus und drück es fauber 
aus, fchneide es Viertelweis und richte es in einen 
Kaſtrol, thu dazu gefelchtes Fleifch oder auch 
Scaffleifh in kleine Stücfe fchneiden, einen 
Bafılicum, Pfeffer und Salz, mache eine Sauce, 
wie ſchon gemeldet worden ift bey dem Fa 
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[aß es ein paar Stunden flät kochen, bis es alles 
wohl find und die Sauce kurz wird, hernach thu 
es zur Tafel ferviren. 


Une de Choux bleus garnies de petits fales. 


Ein rothes Kraut mit Kaſtanien und ges 
ſelchtem Fleifch. 


Nimm das Kraut, nachdem es ſauber geputzt 
und gewaſchen iſt, ſchneide es klein, wie es ſich 
gehoͤrt, hernach ſchneide einen Zwiebel fein, ſetze 
ein wenig Schmalz oder Butter auf das Feuer in 
einen Kaſtrol, laß es heiß werden, thu hinein die 
fein geſchnittene Zwiebel wie auch das Kraut, feß 
es auf ein ftätes Feuer, thu daran Pfeffer und 
Salz, wie auch ein wenig Effig, und laß es ſtaͤt 
duͤnſten, thu die Kaftanien ein wenig braten, 
fauber pußen, und auch daran, behalt das Kraut, 
Daß es allezeit Eurz dünfter, thu zu Zeiten ein we; 
nig fette Bouillon daran gießen, nimm ein Stück; 
fein gefelchtes Fleifh, welches halb gefotten, und 
das Schwarze alles mweggepußt iſt, thu es auch 
hinein und laß mitdünften, auf die leßte thu ein Elein 
wenig feines Mehl daran ftauben, und gieb ein wer 
nig Bouillon dazu, und laß ftät fochen, ift es 
Zeit zu ſerviren, thu die Fetten davon, vichte das 
Kraut in den Topf, fchneide das Gefelchte in Fleine 
Stücfe, leg es darauf, und fervire es zur Tafel,- 


Ume de Perdrix aux Choux bleus, 


Rothes Kraut mit Feldhuͤhnern. 


Mache das Kraut auf die naͤmliche Manier, 
wie ſchon gemeldet if, thu anflart den gefelchten 
alte 
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alte gebratene Feldhühner hinein, wo zu Zeiten von 
Braten übrig bleiben, wo aber nicht, und du muſt 
frifche Dazu nehmen, fo thu fie halb braten und hin; 
ein, und laß mit dem Kraut gar kochen, und herz 
nad) ganzer mit dem Kraut ſerviren. 


Une de Choux bleus garnie @ oreilles & de 
pies de Cocbons. 


Rothes Kraut mit Schweinsohren und 
| Fuͤßen. 


Mache das Kraut, wie vorher ſchon gemeldet 
iſt, nimm dazu ſchweinerne Ohren und Fuͤße, wenn 
ſie halb geſotten ſind, ſchneide ſie in kleine Stuͤcke 
und thu ſie in das Kraut anſtatt dem Geſelchten, 
und laß ſie mitkochen, bis ſie lind ſind, wenn man 
nun ſerviren will, thu das Kraut in den Topf, 
und die Schweinsohren und Fuͤße darauf garniren 
und ſervire es zur Tafel. | rt 


Une ‚de Choux a la Polonife avec de queues | 
| de Baufs. —— 


Einen Wuͤrſing mit Ochſenſchweif. 
Nimm den Schweif, thu ſchoͤne Stuͤcke daraus 
machen, hernach laß ihn eine Stunde in einer 
Bouillon ſieden, thu ihn heraus, und richte ihn 
in einen Kaſtrol mit Speck und Wurzelwerk, wie 
wir ſchon gemeldet haben, wie auch ein paar Zwie⸗ 
bel, ein wenig Baſilieum, Thymian und ein paar 
Schniglein guten Schunken, gieß Bouillon dars 
auf, ſetz auf ein flätes Feuer und laß ihn kochen, 

den Würfing thu im blanchiven,, die gr 
a 
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halb voneinander gefchnitten, wenn fie einen Sud 
aufgethan haben, gieß frifches Waſſer daran, und 
thu einen nach dem andern ausdrücken, fchneide 
die Dorfchen davon, und bind ihn halb und halb 
zufammen, leg ihn zu dem Ochfenfchweif hinein, 
und laß ihn auch mitfochen, wenn alles fchier anz 
fängt lind zu werden, aieß eine Coulis daran, 
der mache auch einen Löffelvoll gelbes Mehl dars 
an, und laß es hernach kochen, bis alles recht lind 
it, nachdem feß ihn vom Feuer, nimm der Wuͤr⸗ 
fing heraus in einen faubern Kaftrol, wie auch den 
Schweif, nimm die Fetten von der Sauce wohl 
ab, bernach thu die Sauce an den Ochfenfchweif 
und Würfing paffiren durch ein Sieb, ftell es auf 
einen Dreyfuß warm, bis es Zeit ift zu ferviren, 
hernach richte ihn an in den Topf und gie6 ihn zue 
Tafel, | 


Une de Choux frifes avec de Cotelettes de 


- mMouton, 


Einen blauen Kohl mit Schafscarmenat. 


Nimm den Kohl, nachdem er abgeftrupft und 
fauber gewafchen ift, durchfchneide ihn mit dem 
Meffer, nimm einen Zwiebel, thu ihn fein ſchnei⸗ 
den, thu ihn in einen Kaſtrol mit einem Brocken 
Schman, welches gut iſt, und mach es wohl heiß 
auf dem Feuer, hernach thu den Zwiebel in das 
heiße Schmalz, und thu zugleich den Kohl auch 
hinein alſo roher, thu dazu Salz und Pfeffer und 
ein Broͤcklein Zucker, ſetz ihn auf das Feuer, und 
laß ihn ſtaͤt EN thu ihn zum oͤftern umwen⸗ 
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den, thu hernach Kaftanien braten, fo lang bis du 
fie fchälen Fannft, wenn fie fauber gefchält find, thu 
ſie auch hinein, gieß zum öftern dazu eine qute Jus, 
oder auch Bouillon, wenn er halb lind iſt, ſtaube 
ein wenig Mehl daran, und laß ihn kochen, die 
Carmenate von Schaffleiſch thu ſchoͤn rund ausma: | 
hen und gut Plopfen, damit fie mürb werden, her: 
nad) thu in einen Kaftrol ein Stück Butter, feine 
‚Kränter, laß zergehen auf dem Feuer, richte die 
Carmenate hinein, thu fie pfeffern und falzen, laß 
fie ein paar Stunden ftehen, hernach thu fie wies 
derum ein wenig aufwaͤrmen, und beftreue die Car: 
menate mit geriebenen Semmelbroͤſeln, wenn es 
zeit ift zur Tafel, feß fie auf eine fehöne Glur, 
laß fie ſchoͤn gelb grilliven, thu die Fetten von dem 
Kohl, richte ihn in den Topf, und die Carınenate 
thu darauf, fervire es zur Tafel; diefen blauen 
Winterfohl Fannft du allezeit auf diefe Manier Eos 
hen ,. denn auf folche Art ift er zum beflen, ınan 
fann auch Bratwuͤrſte dazu geben, wie auch 
Schweinsohren und Füße, welches ebenfalls recht 
gut ift, ein halb gefelchtes ſchweinernes Mibbenz 
ftück ift auch recht gut dazu, es ſteht in deinem 
Belieben, was du geben willſt. 


‚Une de Cardouer au Parmefan avec de petits 


Jales. | 
Cardi mit Pormeranfäß gemacht und ger 
ſelcht Fleiſch. 


Nimm den Cardi, thu ihn putzen, wie ſichs 
gehört, die Stuͤcke werden aber kleiner geſchmiten, 
als wie es fih vor Entremets gehört , or 
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thu ihn abfieden im Waſſer und Salz, thu ihn 
hernach in ein frifches Waſſer, thu ihn fauber ab: 
häuteln und pußen, nachdem thu ihn in einen - 
Kaftrol, thu auch dazu das gefelchte ſchweinerne 
Fleifh, ein Nibbenftück fauber abgeputzt und in 
kleine Stücfe gefchnitten, thu in einen Mörfer ein 
Stuͤcklein guten Speck mit Scharlotten, Bafılis 
cum, Thymian, thu diefes zufammen ftoßen, 
nachdem thu es auch hinein zum Carti, gieß eine 
gute Bouillon daran, ein wenig Pfeffer und Salz, 
laß alles zufammen fochen bis es lind ift, nach die 
fem thu den Carti und Fleifch heraus, rangire es 
in den Topf oder Schüffel, freue ein wenig Par: 
mefanfäß darüber, und gieß ein wenig Coulis dar: 
auf, daß es bedeeft ift, fek es warm, bis es Zeit 
ift zur Tafel zu ſerviren. Dieſe Carti auf folche 
Manier ift guet und Präftig, 


Une de Cardonettes a P italienne. 


Einen Eardi auf Stalianifch. 


Diefen Eardi thu richten, wie fehon gemeldet 
ift, nichts anders als mehrere Bouillon muß das 
bey feyn, und der Parmefanfäß muß ganzer mit 
dem Cardi fochen, und nicht gar zu lind werden 
lafien, fondern um etwas früher herausnehmen, 
und die übrige Bouillon durch ein Sieb paff iren, 
und hernach mache la Saigne von Nudelteig, weil 
wir hier zu Pand auf diefe Art nichts haben, ſo 
mache ein Blatt Nudelteig, dieſen treibe fein aus, 
hernach fchneide Finger breit lange Bänder daraus, 
thu fie im Waſſer blanchiren, und thu diefe Bäns 
der in der Bouillon fieden, den Eardi mit dem 


Fleiſch 
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Fleifch thu auch wiederum dazu, und laß alles zu: 
ſammen auffochen, ift es Zeit zu ferviren , richte 
es anin den Topf oder Schüffel, und giebs zur 
Tafel ; das ift eine Speife, welche die Italiaͤner 
gerne effen, einen geriebenen Parmefanfäß En 
auch dazu geben, 


Une de Choux cabus farci au four. 


Weiß Kraut fafhirt im Ofen. 

Mache das Kraut auf die nämliche Manier, 
wie ſchon gemeldet iſt, nichts anders als daß dur 
das Kraut heraus läffeft von der Sauce, und läfz 
feft die Sauce recht kurz eingehen, fo dick als wie 
eine Glace, und diefe Sauce muß auch Falt wer: 
den , hernach thu das Kraut auf eine Tortens 
pfanne, begieß es mit dieſer Sauce, und beftreue 
es mit Parmefanfäß umd ein menig geriebenen 
Brod, gieß ein wenig frifchen ‘Butter darüber, 
damit es eine fehöne Farbe befommt, wenn du es 
ſervireſt, thu auf die Schuͤſſ el oder in den Topf 
ein wenig gute Coulis, oder eine recht ftarfe gute 
Jus, und fege das Kraut darauf, fervire es alss 
denn zur Tafel. 


Une de Choux crouttes au Faifan & au 
Coulis. 


Sauerfraut mit Fafanen. 


Erftens nimm einen Kaftrol, thu etwas But⸗ 
ter oder qute Fetten hinein, thu einen Zwiebel fein 
fhneiden, thu ihn auf dem Feuer paffiren, hernach 
thu das Kraut hinein, gieb ein wenig Galz dar 
an, und wenn das Kraut * ſauer genug — 
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fo thu ein wenig Eſſig daran , feß es auf ein ſtaͤ— 
tes Feuer, gieß ein wenig Jus darauf, und laß «6 
ftär Dünften , wende e8 zum Öftern um, und wenn 
es trocken wird, nur allezeit ein wenig Jus darauf 
gegofien , haft du einen alten überblieben gebrate: 
nen Fafanen, fo thu ihn in das Kraut, wie au 
ein Stuͤck halb gekocht geſelchtes Fleiſch, laß das 
Kraut allezeit kurz duͤnſten, fo befommt es eine 
Farbe wie Gold ; auf die leßte, wenn alles faft 
lind iſt, thu ein paar Loͤffelvoll Coulis daran, 
oder auch ein wenig-Mehl darauf ſtauben, ift es 
Zeit zu ferviven, richte den Fafanen in die Mitte, 
du Fannft auch das Fleiſch in Eleine Stuͤcke fehneis 
den, auf das Kraut legen, und zur Tafel geben. 


Une de Choux crouttes a la Creme. 


Sauerfraut mit faurem Rahm. 


Das Sauerkraut wird auf die nämliche Manier 
gemacht, wie ich fhon gemeldet. habe , nur wenn 
es anfängt gelb zu werden, fo chut man ein wenig 
Coulis dazu, und hernach anftaft der Jus nimmt 
man allezeit ein wenig fauern Rahm , und muß 
allezeit im Saft erhalten werden , bis es Zeit ift 
zu feroiren, man thut gemeiniglich zu dieſem Kraut 
ein Stuͤck guten Schunfen , oder auch etwas von 
einem gebratenen Hafen, es ift auch recht gut. 


Une de Choux crouttes au Triffes & en falet 
de Faifans a la Creine, = 


Sauerkraut mit Tartuffeln und Fa- 
Ä fanenbruft. | 
Das Sauerkraut wird gemacht auf die nämliche 
28 Ma: 


| Der, 167 

Manier mit Rahm , wie fehon gemeldet ift, nur 
wenn es halb gekocht hat, fo thue die Tartuffeln 
mit Butter paffiren, und thu fie an das Kraut, 
laß fie mitdünften, hernach fchneide die Bruſt von 
einem Fafan, oder auch von Nebhühnern in Eleine 
hlE, wenn es bald Zeit ift zu ferviren, thu die Ale 
in das Kraut, laß wohl auffochen, und richte es 
zur Tafel, es ift eine gute und Präftige Speife. 


Une de Choux crouttes garnie de petits 
| Jales. 


Sauerkraut mit halb gefelcht - fchweinernen 
Rilbbenflfeiſch. 

Dieſes Kraut wird auch auf die naͤmliche Ma⸗ 
nier gemacht, nur das Gefelchte wird blandhirt, 
und fauber gewafchen, ehender als man es in das 
Kraut thut. | 


Une de Choux crouttes avec de Perdrix au 
Coulis. | 


Sauerfraut mit Feldhühnern. 
Diefes Sauerfraut wird auf die nämliche Ma: 
nier gemacht, als wie jenes mit den Fafanch, 
ausgenommen , daß du flatt dem Faſan ein paar 
Rebhühner nimmft. 


Une de Choux crouttes garnies de T Ecre= 
villes & de filets de Chapon. 
Sauerkraut mit Krebsfchweif und 7/2 von 
Kapaumen. 

Diefes Kraut wird eben fo gemacht, als mie 
diefes mit Triffel und AlE von Faſanen. 
| 24 Une 
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Une de Gboux crouttes au four. 


Sauerkraut im Ofen. 


Diefes Kraut wird gemacht auf die naͤmliche 
Manier, nichts anders als daß du es garnireft mit 
filE von Fafan, von Kapaun, wie auch Triffel und 
Krebsfchweif, wenn es Peine Ale find, fann man 
auch mir etwas anders, was man hat, garniren, 
wenn das Kraut gut gekocht, und wohl Furz und 
Präftig ift, mache einen Raif um die Schuͤſſel, 
laß ihn trocfen werden, thu Das Kraut hernach in 
die Schüffel , bedecfe es in der Höhe mit ſaurem 
Rahm beſtreue es mit geriebenen Brod, und feß 
esin den Bachofen bis es fchöne Farbe befommt; 
mit purer Coulis kannſt du es auf die nämliche 
Manier machen, 


Une de Fafeoles a la Florentine. 


Weiſe Fifolen auf Florentiner Art, 


Diefe müßen weiße Fiſolen feyn, feße fie zum 
Feuer mit laulichten Waſſer, und auf die Art ger 
‘focht, als die Erbfen , das Gefchirr muß halb 
mit Fifolen feyn, und allezeit gefehwungen und 
mit Bouillon aufgefüllt, wenn fie Lind find fo paſ⸗ 
fire mit Butter und einem fein gefchnittenen Zwie: 
bel in einen Kaſtrol, und thu die Fifolen dazu hinz 
ein , einen Pfeffer und Salz, , fein gefchnittenen 
Mererfill, wie auch Bafılieum, laß aufkochen, iſt 
es Zeit zur ferviren, richte Vie Fifolen in den Topf 
oder Schüffel, garnirefie mit einem Stuͤck Schuns 
Pen oder geſelchten Fleiſch, welches du auch mitfor 
hen laͤſſeſt, nachdem es blanchire und fauber ge: 

pußt 
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putzt iſt; oder auch mit gefelchten Wuͤrſten, es 
kommt auf den Liebhaber an, und fervire fie zur 
Tafel mit ſammt dem Fleifch, klein gefchnitten oder 


ganzer, 
Une de Fafeoles lices. 


Fifolen mit Schaffleiſch legirt. 


Koche die Fifolen, wie ſchon gemeldet ift, wenn 
du fie aber paffireft mit dem fein gefchnittenen Zwie⸗ 
bel, fo nimm dazu ein wenig Coulis, oder jtaube 
ein wenig Mehl daran, gieß auch ein wenig Jus 
dazu, daß fie eine gelbe Sauce befommen, zu diefen 
Fiſolen ift ein gutes Stuͤck Schaffleifch anı Spieß 
gebraten, gut, oder auch in der Bräs braun ger 
macht, und wenn du die Fifolen ſerviren willſt, 
muft du einen fein gefchnittenen Peterſill hinein 
thun, und / mit etlichen Eyerdottern legiren und 
anrichten, das Schaffleiſch darauf legen, damit 
die Jus davon in die Fiſolen kommt. 


Une de pois au lurd. 


Erbfen mit Speck durchgetrieben. 


Nimm die Erbſen, feß fie zum Feuer mit Wafr 
fer wie ordinär, wenn fie aber das Auffüllen braus 
hen, fo nimmt man eine Bouillon , thut in die 
Erbfen allerhand Wurzeln, als wie zu einer Bouil- 
lon , aber etwas Elein gefchnitten, auch ein wenig 
Baſilicum, etwas mehr Thymian und ein wenig 
Bonakraut, wenn die Erbfen wohl lind find, fo 
thu fie durch ein Haartuch treiben, und feß auch 
zum Feuer ein Stück gefelchtes Fleifch , ift es Zeit 


zu ferviren, mache die Erbſen warn, richte fie an, 
| 3 und 
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und nimm ein leines Stuͤcklein Speck ſchneide 
ihn fein gewärfelt, laß ihn auf dem Feuer zerge: 
hen, bis er gelb wird, hernach gieß ihn über die 
Erbfen mit fammt den Sped , fchneide das Ge 
felchte in Eleine Stücflein und leg es auf die Erb: 
fen herum, ftreue ein wenig fein gefchnittenen Pe 
terfill darauf, und ſervire fie zur Tafel. 


Une de pois a la Bobemoife. 
Erbfen auf Boͤhmiſch. 


Nimm einen Keffel oder Hafen, worinn du die 
Erbfen fieden willft, dieß aber muft du wohl mer: 
fen, daß dein Geſchirr juft halb voll mit den Erb: 
fen ſeyn muß, hernach gieß ein laulichtes Wafı 
fer daran , und laß fie ſtaͤt fieden, aber zugedeckt 
Därfen fie nicht werden , wenn num die Erbfen an: 
fangen aufjufchwellen,, fo wird das Gefchirr voll, 
hernach muß man nichts anders thun , als die 
Erbfen zu Zeiten fchwingen, und mit Bouillon auf 
füllen, aber niemals zudecken , fondern beftändig 
ftät fortfieden laffen , bis fie lind werden, als wie 
Mark, und darf man auf folche Art feine Hülfen 
weg thun , indem fie mit fammt den Hülfen lind 
werden, nach dem fhneide einen Zwiebel fein, und 
thu ihnin einen Kaftrol, nimm ein Stuͤcklein Speck 
und fchneide ihn klein gewuͤrfelt, laß ihn auf dem 
Feuer gelb werden , paffire ihn an die Zwiebel, 
damit der gelbe Speck wegfommt , feß fie hernad) 
auf das Feuer, und laß die Zwiebel ein wenig an 
ziehen, hernach thu die Exbfen hinein , foviel DU 
vonnöthen haft, und feße fie vom Feuer , thu ein 
wenig von diefen Erbſen in ein Eleines — 

thu 
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thu dazu Wurzeln, ein wenig Baſilieum, Thy: 
miän und ein wenig Bonakraut, laß fie wiederum 
fieden mit einem Stücflein geräucherten Fleiſch, 
welches Kaiferfleifch, oder beſſer deutſch, Bauch⸗ 
fleifch genennet wird, hernach thu fie durch ein 
Sieb oder Haartuch paffiren, und gieß fie an die 
ganze» Erbſen, thu auch hinein ein wenig fein ges 
ſchnittenen Peterfill , ein wenig Pfeffer und Salz, 
foviel es vonnöthen hat, ift es Zeit zu ferviren, 
mache die Erbfen warm, und richte fie an, thu 
oben drauf Fleine Stücflein von dem gefottenen 
Schmweinenfleifch, welches von einer Bruſt feyn 
muß, fo ein wenig fett ift, legen, und gieb fie zur 
Tafel. 


Une de Nantilles aux petits Jales. 


Linfen mit gefelchten Schweinfleifch. 

Nachdem die Linfen fauber geflaubt find, feße 
fie zum” Feuer wie gewöhnlich, und laß fie fieden, 
nimm ein Stück gefeldhtes Bauchfleifch , thu es 
halb abfieden ımd fauber pußen, thu es zu den 
Linfen, binde auch Wurzeln und Kräuter zuſam⸗ 
men, die Kräuter in die Mitte von den Wurzeln, 
auch einen ganzen Zwiebel, wenn die Linfen lind 
find, thu fie heraus in einen Kaſtrol, und thu die 
Kräuter, Wurzeln und Zwiebel davon , etwas 
aber von den Linfen thu durchpaffiren, und Diefes 
Paffirte thu hernach an die ganzen Linfen, damit 
fie nicht zu dick find, ift es Zeit zu ſerviren, laß 
fie aufkochen und richte fie an, fehneide das Ge: 
felchte in Eleine Stuͤcke und leg es auf die Linfen, 
ſtreue ein wenig fein gefchnittenen Pererfill Darauf, 
und fervire fie zur Tafel, Une 
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Une de Nantilles avec de Perdraux aux 
Coulis. 


Linſen mit Feldhühnern. 

Die Linfen müßen gefocht feyn auf die nämliche 
Manier, wie ſchon gemeldet ift, nicht anderft, als 
Daß du anftatt dem gefelchten Fleiſch, eines oder 
zwey halb nebratene Rebhuͤhner hinein thuſt und 
mitkochen läffeft,, bis fie lind find, nach diefem thu 
fie richten und ſerviren, wie ſchon gemeldet ift, 
willſt du aber nicht fparen und noch Fräftiger mas 
chen, fo muft du ein gebratenes Feldhuhn ftoßen, 
und auf die feßte in die Linfen thun , welche du 
durchpaſſiren willſt, und noch Fochen laffen, thu 
auch ein paar Schnitten Semmel ausgebachener 
Dazu, und hernach durch ein Haartuch paffiren, 
und an die ganzen Linfen gethan, fo find fie um ſo 
viel Fräftiger, | 


Une de Macaroni au Parmefan, 


Macronen mit Parntefankaf. 


Setze viel Waffer zum Feuer mit Salz, wenn 
das Waffer fieder, thu die Macroni hinein, und 
laß fie fieden bis fie lind find, aber nicht gar zu 
ſtark, feß fie hernach vom Feuer, und gieß ein 
wenig frifches Waſſer daran, und laß ein wenig 
ſtehen, nachdem gieß die Macroni ab, daß das 
Waſſer wohl davon kommt, reibe ein Stüd Par⸗ 
mefanfäß mo du fie hinein richten willft , beftreue 
Anfangs den Kaͤß, hernach thu die Macroni darz 
auf und ein paar Löffelvoll recht ftarfe gute Jus, 
und wiederum mit KAp- beftreuer, und fofort, bis 

Du 
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du fo viel eingerichtet haft, als du vonnörhen haft, 
in deinem Topf, ftelle hernach den Topf oder Schuͤf⸗ 
fel auf eine Glut, und laß dünften, daß fie recht 
heiß werden, alsdenn fervive fie zur Tafel. 


Une de Nudel a P_ Allemande. 


Gefchnittene Nudel auf deutſch. 


Mache deutſche Mudel mit einem ganzen Ey, 
und das andere nimm Dotter, damit fie etwas för: 
nig find, thu fie im Waſſer fieden, aber nicht fo 
lang , und richte fie auf die nämliche Manier, 
gleihwie die Macroni, fie find auch recht gut, 


” 


Une de Fleckles a P Alemande; SER 


Mache einen Nudelteig, und anftatt daß du 


Nudel fchneideft, mache Flecklein daraus und ihu 


fie fieden und zurichten, gleichtwie die Nudel, du 
kannſt auch lange Bändlein daraus fehneiden, und 
auch wiederum auf diefe nämliche Manier richten, 
oder du kannſt auch den Teig grün machen mit 
Spinadopfen, und auch daraus fchneiden, was du 
willſt, Nudel oder Ftecflein, auch Bänder, und 
auf diefe nämfiche Manier richten, es ift nur, daß 
man changiret, wie es oft Herrfchaften giebt, die 
eine Veränderung haben wollen, fo muß fich der 
Koch oder Köchin darnach zu Helfen und zu richten 
wifien, N 


Une 
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Flecklein auf deutſche Manier. 
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Une de ris a la Caniole avec un Chapon. 


Einen Reis mit einem Kapaunen. 


Dreſſire einen Kapaunen, als wenn er zum fie 
den gehörte, thu ihn im einen Kaftrol, gieß daran 
eine gute Bouillon, nur nicht zu viel, und feß ihn 
auf ein ftätes Feuer, daß er nur ftät fiedet, wenn 
der Meis fauber geklaubt ift alfo trocfner, thu ihn 
hinein zu dem Kapaun, und thu ihn pfeffern und 
falzen , fo wird endlich. der Reis auffchwellen, 
und den Kapaun gleich werden, es muß wohl ob: 
fervire werden, daß der Reis nicht umgewendet 
oder gerührt wird, der Reis muß trocken werden ohne 
Bouillon, wenn es aber nöthig hat, und der Reis 
noch nicht follte gekocht werden, fo darfit du ein 
wenig Bouillon daran gießen, ‘der Reis darf aud) 
nicht zu ftarf lind ſeyn, fondern die Körnlein müf: 
fen einzig weiß voneinander fallen, fo iſt er recht 
gemacht und gut, wenn du ihn zur Tafel fervireft, 
fo lege den Kopaunen in die Mitte, und den Reis 
darüber, gieb auch extra auf eine‘ Affiette einen 
geriebenen Parmefanfäß, dieſer Reis wird im 
Italien gemacht, weil die Sytaliäner große Liebha: 
ber davon find. » 


Une de ris a la Moelle a P Italienne, 


Einen Reis mit Mark auf Staliänifch. 


- Nimm Ochfenmarf, thu es gemwürfelt fchneiden, 
thu es in einen Kaſtrol oder Tügel, laß es zergehen, 
nachdem thu den Reis hinein alfo trocfner, thu 
auch Pfeffer und Salz dazu, und laß ihn dünften, 
diefen dDarfit du zum Öftern ummenden, — der 
| Ä eis 
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Reis anfängt gelblicht zu werden, gieß eine gute 
Bouillon daran, und laß ihn nur ftät duͤnſten, 
bis der Reis gar wird, er darf auch nicht zu lind 
feyn, und muß trocken werden, ift es Zeit. zu ſer— 
viren, fo richte etwas von dem Reis in den Topf 
oder Schüffel, hernach geriebenen Parmefanfäß 
darauf, wiederum Meis und wiederum Käß dars 
auf, und diefes bis die Schüffel voll ift, oder fo 
viel du vonnöthen haft in deiner Schüffel, oben 
Darauf belege ihn mit Bratwürften in der Pfanne 
gebraten, damit die Sauce davon zum Reis gegofs 
fen wird, und fervire zur Tafel. 


Une de Ris & une autre Maniere, 


Einen Reis auf eine andere Manier. 


Diefer Reis wird gemacht auf die nämliche Ma: 
nier, gleichwie diefer mit Marf, nur daß die 
Bratwuͤrſte, welche gut und fert feyn müßen, ans 
ftatt dem Mark in den Kafteol fommen mit ein 
wenig Bouillon,, und den Reis auch aleich dazu, 
und hernach fervirt auf die nämliche Manier, 


Une de Knefs au lard. 


Knoͤttlein mit Sped. 


Timm die Semmel, halb thu fie fchneiden, als 
mie zu einer Suppe in ein Gefchirr, feuchte diefe 
Semmel an mit Milch, die andere Hälfte thu Flein 
gewuͤrfelt fchneiden, wie auch ein Stücflein Speck, 
laß ihn auf dem Feuer gelb werden, paſſire her—⸗ 
nach den Speck in den Flaren Speck, thu das ger 
würfelte Brod ſchoͤn gelb zöften, wenn es gelb * 

thu 
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thu einen fein gefchnittenen Zwiebel und Peterfill 
hinein, und laß Falt werden, nachdem fchlage Eyer: 
dotter an das eingeweichte Brod, rühre es unter 
einander, wie auch ein wenig Mehl, dazu thu 
auch den gelben Speck und das geröfte Brod dazu, ; 
und rühre alles untereinander, falze es ein wenig, 
fiede hernach vorher die Kndttlein im Waffer, nad) 
dieſem thu das Waſſer davon, und thu eine qute 
Bouillon daran, laß nod) einen Sud aufthun, ift 
es Zeit zu ferpiren, thu ein wenig Blättleinmweis 
Blanchirten Peterfill hinein, und richte fie an in 
den Topf oder Schüffel, und gieb es zur Tafel mit 
frifchem Schweinfleifch oder auch mit gefelchtem 
Fleiſch. 

Une de Knefs au Jambon. 

Knoͤtlein mit Schunfen. 


Diefe Knoͤtlein werden gemacht. gleichwie die 
von Speck, nur die Hälfte Brod wird anftatt 
Speck, mit Butter geröft, und der Schunfen wird 
lind gefotten, hernach klein gewürfelt gefchnitten 
und in die Knötlein ftatt den Speck gethan, hernach 
gemacht und angericht, gleichwie die von Speck, 


Une de Knefs au. fambon d une autre 


maniere. 


Knötlein von Schunfen auf eine andere 
Manier. 

Ninmm ein Stuͤck lind geſottenen Schunfen, 

und ſchneide ihn mit dem Schneidmeſſer recht fein, 

hernach nimm ein Stuͤck friſchen Butter in einen 

Kaſtrol, und thu ihm abtreiben mit Eyern, naͤm⸗ 


lich 
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lich ein ganzes und etliche Dotter, nachdem du viel 
machen willft, wenn der Butter und, die Eyer al: 
les wohl abgetrieben find, thu den Schunfen hins 
ein wie auch geriebene Semmel, einen fein gefchnit: 
tenen Pererfill, ein wenig Pfeffer und Salz, ein 
wenig weißes Mehl, und angefeucht mit ein wenig 
Milch, hernach fiede fie als wie die andern Knoͤt— 
lein, und ſervire fie auch auf diefe Art, 


Une de Knefs de Chapon a la Bechamelle. 


Weiße Anötlein von Kapaunen mit 
Rahm. 


Pimm eine oder zwey Kapaunenbrüfte, thu fie - 
auf einem faubern Brett mit dem Meeffer recht fein 
ſchaben, hernach nimm ein wenig Pererfill, Bas 

filieum und Thymian, einen Scharlotten, alles 
fein gefchnitten, dazu, und fchneide mit dem 
Schneidmeffer-alles fein zufammen, thu es hernach 
in einem Mörfer, und ftoß es recht fein, nachdem 
thu es wiederum heraus, und thu es mit dem 
Meffer durchfchaben, um zu fehen, ob nicht noch 
kleine Häutlein darunter feyn, nach diefem thu es 
wiederum in den Mörfer, thu dazu eine in Milch 
eingeweichte Semmel, ein wenig Pfeffer und Salz, 
ein Stück frifchen Butter auch etwas Mark, und 
ftoß alles zufammen recht fein, gleichtwie ein Teig, 
fehlage hernach etliche Eyerklar zu einem Schnee, 
und auf die legte thu diefen Schnee auch hinein, 
thu es wiederum untereinander ftoßen, thu es her: 
nach heraus auf ein Bachbrert mit ein wenig fei- 
nem Mehl, thu es lang rollen, und mache hernach 


Knötlein daraus, wie du willft, lang oder rund, 
M ſetz 
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feß eine ordinäre Bouillon in einen Kaftrol auf 
das Feuer, ift eg Zeit zu ſerviren, thu die Knötlein 
in die Bouillon und laß fie fieden, fie därfen nicht 
lang fieden , fie find gleich gar, präparire in einen 
Kaftrel eine Bechamelle, welches gemacht wird, 
wie fehon gemeldet worden, gieß die Bouillon ab 
von den Kuötlein und thu fie in das Bechamelle, 
Fofte fie im Salz und thu fie anrichten, und zur 
Tafel ſerviren. 


Une de Knefs &æ une autre Fagon. 
Knötlein auf eine andere Manier, 


Schneide die Semmeln klein gewürfelt, und 
ehu fie in ein Gefchirr, nimm einen halb gebrates 
nen Kapaun oder Bolart, die Bruft davon, und 
thu fie fein fchneiden mit dem Schneidmeſſer, thu 
es hernach zu dem Brod, wie auch ein wenig fein 
gefchnittenen Peterfill, ein wenig Pfeffer und Salz, 
ſchlage etliche Eyer daran, gieß auch ein wenig 
Bouillon dazu, und faß hernach ein wenig weich 
werden, mache ein Schmalz heiß, und mache runde 
Kuörlein und thu fie fehön gelb ausbachen, nach 
dem thu fie in einen Kaftrol, gieß gute Bouillon 
darauf und laß fie fieden,, fo werden fie recht locfer 
und gut, ift es Zeit zu ferviren, thu ein wenig . 
blanchirten Peterfill hinein, und feroire fie zur Ta: 
fel, du Fannft auch diefe Knötlein von andern ge 
bratenen Fleifch machen, von Rebhühnern, Fafa: 
nen, wie auch von Kalbfleifch, wie den oft etwas ' 
gebratenes tibrig bleibt, wovon du fie machen 
Faunft, fie werden auch aefotten mit Wurzeln, 
welche fein dazu muͤßen geſchnitten, und mit fammt 

den Wurzeln fervirt werden, 
Ä | Une 
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Une de Knefs melees. 


Gemiſchte Knoͤtlein. 


Mache einen Faſch von Kalbfleiſch, nimm ein 
mageres Kalbfleiſch, ſchneide es fein mit dem 
Schneidmeſſer, thu eine Scharlotten dazu, Pe— 
terſill, Baſilicum, Thymian, Pfeffer und Salz, 
eine Nierenfetten, wo Feine Haut daben ift, ſchneide 
diefes alles fein zufammen, hernach thu es in den 
Mörfer, und ftoß es recht fein, thu es aus dem 
Mörfer, und durchfuche den Faſch, daß fein Häut: 
lein mehr darunter ift, thu dazu ein in Milch eins 
gemweichte Semmel, ein paar Eyerdotter, ftoß es 
untereinander, und mache hernach Fleine runde oder 
lange Kuötlein daraus, thu fie im Schmalz ſchoͤn 
gelb ausbachen, thu fie hernach in einen Kaftrol, 
wie auch etwas Maurachen und Triffel, gieß eine 
Coulis daran, oder du Fannft auch die Sauce von 
Mehl machen, wie ich fehon gemeldet habe, und 
laß fie auffochen, ift es Zeit zu ferpiren, thu ei— 
nen Lemonifaft daran drücken und zur Tafel ſervi⸗ 
ren, ift es die Zeit mit dem Spargel oder Fleinen 
feinen Erbſen, oder auch Hopfen, Carviol, Fannft 
du fie auch machen, da kommt aber fein Lemoni— 
faft dazu, kannſt fie auch weiß machen, mit Eyer 
legiren; es ift aud) gut. 


Une de Cotôs de Feau, 


Knoͤtlein von Kalbfleifch gefotten. 


Nimm mageres Kalbfleifh, und thu es recht 
fein fchneiden, nach dieſem thu es mit dem Meſſer 
fchaben, um die Fleinen Häutlein davon zu thun, 

| Ma: | thu 
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thu hernach ein Stuͤck Nierenfetten allein fchneiden 
recht fein, und auch durchfuchen, ob nicht Pleine 
Häutlein darunter find, nach diefem thu das Fleifch 
und die Fetten zufammen, fchneide ein wenig feis 
nen Zwiebel, wie auch einen Scharlotten, Bafl: 
licum und Thymian, Peterſill, thu alles zufam: 
men in einen Mörfer und ftoß es recht fein, thu 
dazu eine Semmel in Milch eingemeicht, Pfeffer 
und Salz, ftoß es wiederum, wie auch ein wenig 
frifchen Butter, und ein wenig frifches Waffer, 
hernach fchlage einen Echnee von etlichen Eyern, 
und thu ihn unter den Faſch, ftoß wiederum alles 
zufammen, thu es hernach auf ein Brett und mas 
che Knoͤtlein daraus, rund oder lang, richte eine 
Bouillon in einen Kaftrol auf den Windofen, daß 
fie ſiedet, und iftes Zeit zu ſerviren, thu die Knoͤt— 
fein hinein, laß fie fieden, fie brauchen nicht fo 
lang, und fervire fie zur Tafel mit ein wenig Con- 
fomme, diefen Faſch thut nıan auch roher in die 
Paſteten, oder auch in die Butterpaſtete, und zu 
den kleinen Pafteten kann man auch diefen Faſch 
nehmen, 


Une. de Cervelle de Peau a la Hollandoife, 


Kalbshirn auf Hollandifch. 


Thu die Kalbshirn in ein frifches Waſſer, 
und thu fie abhäuteln, feß ein Waſſer auf das 
Feuer mit Salz, thu das Hirn hinein, und laß es 
einen Sud aufthun, hernach thu ſie in eine Braͤs 
und laß ſie einen Sud aufthun, hernach thu ſie in 
eine Braͤs, und laß ſie auskochen, nachdem mach 
die Sauce, nimm ein Stuͤck friſchen Butter in 

einen 
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einen Pleinen Kaftrol 3 Eyerdotter , ein Plein wenig 
feines Mehl, rühre eg untereinander , drücke den 
Saft von einer Lemoni darein, wie auch ein wenig 
friſches Wafler, Pfeffer und Salz; , einen ganzen 
Zwiebel, ift es Zeit zu ſerviren, thu das Hirn 
[hön ganzer aus der Braͤs auf eine GServiette, 
rühre die Sauce fchön fein ab auf dem Feuer, und 
richte die Hirn in den Topf oder Schüffel, thu im 
Die Sauce ein wenig blanchirten Peterfill , den 
Zwiebel davon, und gieß die Sauce darüber, 


Une de Cervelles aux fines berbes. 


Kalbshirn mit feinen Krauterm 


Das Hirn wird in die Braͤs gerichtet, wie fchon 
gemeldet ift; zu der Sauce nimm einen halben . 
Zwiebel, ein paar Scharlotten, Peterfill, Bafl: 
licum , Thymian, Kapern , fchneide diefes alles 
fein zufammen , thu es hernach in einen Kaftrol 
mit ein wenig Butter, laß es auf dem Feuer pafz 
fiven , hernach thu Coulis daran , oder thu ein 
wenig Mehl daran paffiren, und mit Jus auffüllen 
und Fochen laffen , nachdem thu 2 Sardellen fein 
machen, und thu fie auch in die Sauce mit ein 
wenig Bertrameffig, ift es Zeit zu ferviren , chu 
die Hirn hernach auf eine GServiette herausneh— 
men , mache die Sauce heiß, richte die Hirn in 
den Topf, und drücke den Saft von einer Lemoni 
in die Sauce und richte fie über das Hirn an, als⸗ 
denn ferpire fie zur Tafel. | 
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Une de pies de Veau en fricaflee. 


Kalbsfüge fricaffirt. 

Thu die Füße flammiren und fauber pußen, 
fchneide fie voneinander , thu fie im Waſſer blan: 
chiren, hernach in eine Bräs einrichten, damit fie 
weiß bleiben, laß fie lind fochen, mache die Sauce, 
thu ein wenig Butter in einen Kaftrol mit einem 
ganzen Zwiebel, laß den Butter zergehen, paff ire 
einen Löffelvoll Mehl darein, und füll es mit gu— 
ter Bouillon auf, laß die Sauce fieden, bis fie 
wohl verfocht iſt, thu auch ein wenig Baſilicum, 
Thymian, und ein Elein wenig Lorbeerblatt in Die 
Sauce, hernach wenn die Sauce verfocht ift, thu 
fie durch ein Haarfieb paffiren in einen andern ſau⸗ 
bern Kaftrol, thu Salz dazu, und thu die Füße 
aus der Braͤs, richte fie ein in die Sauce, mache 
einen Lefon von etlichen Eyerdottern, ift es Zeit zu 
ſerviren, feß die Füße auf das Feuer, und laß fie 
auffochen, legire fie mit Eyerdottern,, thu aud) 
ein wenig fein gefchnittenen Peterſill hinein , ein 
wenig Dertrameffig, wie aud) den Saft von ei; 
ner Lemoni, und richte e8 hernach an zur Tafel. 


Une de pies de Veau fricaj]ee verd. 


Kalbsfuͤß grün fricaffirt. 

Thu die Kalbsfüße auf die nämliche Art rich— 
ten, wie fehon gemeldet ift, wie auch die Sauce, 
nur diefos ift zu beobachten, daß man einen Spi: 
naddopfen machen, und ihn hernach mit 3 Eyer: 
dottern und ein klein wenig kalte Bouillon durch 
ein Haarſieb paffiren, und damit auf die leßte Ie: 
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giren, gleichwie die andere, fo wird fie ſchoͤn gruͤn 
bleiben und gut feyn. 


Ume de pies de Veau au Vinaigre d 
eſtragon. 
Kalbsfuͤße mit einer Sauce von Bertram. 


Thu die Kalbsfüße richten, wie ſchon gemeldet 
ift, wie auch in die Braͤs, hernach nimm eine 
Coulis, thu fie in einen Kaftrol, haft du aber 
Feine Coulis, fo mache die Sauce mit Mehl, wie 
ſchon gemeldet ift, nachvem man die Sauce fhön 
fein paffiret, oder auch die Coulis (ift alleins) fo- 
thu die Kalbsfüße, wenn fie lind find, aus der 
Bräs ohne Fetten in die Sauce rangiren, gieb 
Salz dazu was ſich gehört ,. wie aud) ein wenig 
Pfeffer, ein wenig Bertrameffig , thu einen er: 
tram Blättleinweis pflücen, und lag ihn nurim 
Waffer einen Sud aufıhun, gieß ihn hernach in 
frifchem Waffer ab, und thu ihn auch zu den Fü: 
Gen, wie auch eine Lemonifchalen ohne weiß, ift es 
Zeit zu ferviren, laß die Füße auffochen, thu den 
Saft von einer halben Lemoni dazu, und richte fie 
fauber an, die Lemonifchalen aber thu davon. 


Une fraife de Veau en blanc. 


Ein Kalbsgefrög mit weißer Sauce. 


Nimm das Gefrös, thu es mit Salz und Mehl 
durch 3 Waſſer fauber waſchen, , daß es recht fan: 
ber wird , und feinen Geſchmack hat oder kutteln 
thur, hu in einen Keffel oder Hafen ein wenig 
Nierenfetten fehneiden , oder haft du fonften eine 
J M4 alte 
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alte Bräs, fo thu das Mark von einer Lemoni hin: 
ein fchneiden ohne Kern und Blättleinweiß , thu 
allerhand Wurzeln und Kräuter dazu , wie auch 
einen Zwiebel, ein wenig frifchen Butter und ein 
wenig fchönes Mehl, gieß ein Waffer daran, und 
laß auffieden ; hernach thu das Gekroͤß hinein, 
und faß ftät ſieden, bis es Mind wird , auf diefe 
Art wird es fehön weiß bleiben, zu der Sauce thu 
in einen Kaftrol ein Stücklein Butter , ein wenig 
feines Mehl, 3 Eyerdorter , einen Zwiebel, ein 
Fleines Lorbeerblatt, Baſilicum, Thymian und 
etwas Wurzel, rühre es ab, und gieß eine qute 
Pouillon daran, rühre es auf dem Feuer ab, und 
laß die Sauce wohl verfochen , hernach thu die 
Sauce durch ein Haartuch paffiren thu fie in ei: 
nen faubern Kaftrol, und thu das Gekroͤs aus dem 
Sud, thu es fauber pußen und Stücfleinweiß in 
die Sauce legen ohne Fetten; ift es Zeit zu ferbis 
ren, feß es auf das Feuer und laß aufkochen, 
drücke den Saft von einer Lemoni dazu, und thu 
e8 zur Tafel ferviren, 


Une de fraife a la poulette, 


Ein Gekroͤs mit Peterfil. 


Thu das Gefrös auf die nämliche Manier fie 
den, wie fchon gemeldet worden, zu der Sauce 
nimm ein Stück frifchen Butter in einen Kaftrol 
mit einem ganzen Zwiebel, laß den Butter auf 
dem Feuer ergehen, thu ein Löffelein feines Mehl 
darein rühren, gieß gute Bouillon daran , feß es 
auf das Teuer, thu die Sauce gut abrühren und 
verfochen laſſen, hernach thu das Gekroͤs dem 
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Sud, thu es Stücfleinweiß fauber putzen, und 
thu es in die Sauce, falze es wie es fich gehört, 
und drücke den Saft von einer Lemoni darein, thu 
einen Peterfill Blättleinweiß pflücfen und in fieden: 
dem Waſſer blanchiren , hernach thu ihn in das 
frifche Waſſer und fauber ausdrücken , ift es Zeit 
zu ferviren , feße Das Gefrös auf das Feuer und 
laß aufkochen, legive es mit 3 Eyerdottern, thu den 
blanchirten Peterſill dazu, und ſervire es zur Tafel, 
auf dieſe Art ift es recht gut. 


Une de fraife de Veau a la Vinaigrette. 


Ein Kalbsgefrös mit einer piquanten 
Sauce. | 


Nimm das Gefrös, nachdem es fauber ge 
waſchen ift, wie fchon gemeldet worden, fehneide 
die Riffen alle wohl daraus, gieb aber acht, daß 
feine bleibet, nachdem thu es fehön in der Runde 
zufammen wickeln, und binde es mit Spagat, thu 
e8 Lind fieden auf die nämliche Manier, wie fchon 
gemeldet iſt, die Sauce dazu mache mit Butter 
und Mehl, gleichwie die von Peterſill, wenn fie 
wohl ausgefocht ift, fchneide einen Bertram fein, 
thu ihn in die Sauce ‚wie auch ein wenig ‘Bertram; 
effig und ein wenig Zucker, ein wenig Pfeffer und 
Salz; ift e8 Zeit zu ferwiren, thu das Gekrös auf 
die Schüffel oder in den Topf ſauber abgepußt, 
daß nichts von denen Wurzeln daran hängen bleibt, 
die Sauce gieb aber extra in einer Saucière, und 
das Gekroͤs thu mit Peterfill garniren, und zur 
Tafel ferviren, 
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Une de Mou de Venu a la Liegeoiſe. 


Eine Kalbslunge auf Lütticher Manier, 


Thu die Kalbslunge abfieden mit fammt dem 
Herz, aber nicht zu viel, hernach thu fie in ein 
frifches Waffer, thu fie heraus, und thu fie Blaͤtt⸗ 
leinweiß £lein fehneiden und fehön dünn, hernad) 
fchneide Scharlotten, Zwiebel, Peterfill und Ba: 
ſilicum wie auch Thymian, alles recht fein, nach: 
dem thu diefe Kräuter in einen Kaftrol mit einem 
Stück frifchen Butter, thu in die Lunge Pfeffer 
und Salz hinein, auch ein Lorbeerblatt , laß es 
dünften , nachdem thu ein wenig Mehl daran 
fireuen, und mit Bouillon aufgießen, und kochen 
laffen, wenn es eingefocht hat, und Zeit ift zu fer; 
viren, fo thu es im Salz foften , gieß ein wenig 
Bertrameffig daran und den Saft von einer Le 
moni, legire es mit 5 Eyerdottern, und fervire e6 
zur Tafel, | 


Une de Mou de Veau a P Allemande, 


Eine Kalbslunge auf deutfche Manier. 


Nachdem die Lunge (nicht gar lind) gefotten 
hat, fo thu fie wie die Nudel fein fehneiden , das 
Herz fchneide auch in Pleine dünne Viertel, und 
laß ganz, nachdem thu im einen Kaftrol ein wenig 
Butter mit einem Zwiebel Fileweiß gefchnitren, 
und laß ihn auf dem Feuer anziehen , thu einen 
Löffelvoll Mehl dazu und laß es gelb werden, fülle 
fie an mit Jus oder Bouillon_, und thu ein klei— 
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nes Lorbeerblatt hinein, ein wenig Baſilieum und 
Thymian , laß die Sauce wohl ausfochen , herz 
nach thu fie durch ein Haarfieb an die Runge paffiz 
ren, pfeffere und falze fie, und laß fie wiederum 
auffochen, nach den, wenn es Zeit ift zu ſervi— 
ren, gieß ein wenig Bertrameffig daran, und druͤ— 
cke den Saft von einer Lemoni hinein, und thu fie 
fauber anrichten , fchneide ein wenig Remonifcha; 
len ganz fein in lE, und ſtreue es auf die Lunge, 


Une de Foye de Veau au fang. 


Eine Kalbsleber mit Blut. 


Thu die Leber ſchoͤn abhäuteln und in kleine und 
dünne Schniße fchneiden, die Nerven müßen aber 
fauber davon kommen, thu in einen Kaftrol ein 
wenig Provenceröl , fehneide Scharlotten, Peter: 
fill, Thymian, alles recht fein, und beftreue den 
Kaftrolboden damit, in das Del leg die Reber 
Dlättleinweiß hinein, und thu hernach den Lieber: 
reft von den feinen Kräutern auf die Leber ftreuen, 
thu auch hinein ein Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz, 
und laß es ein paar Stunden ftehen. Die Sauce; 
Nimm ein wenig Butter in einen Kaftrol mit ei: 
nem Zwiebel in fil& gefchnitten , und laß auf dem 
Feuer anziehen, thu einen Löffelvoll Mehl hinein, 
und laß braun werden, doch aber nicht gar zu ftark, 
thu auch hernach dazu das tibergebliebene von der 
Leber , fülle es auf mit Jus, und thu ein Pleines 
Glas rorhen Wein dazu, etwas Wurzeln und 
Kräuter, und laß kochen, wenn es anfängt und 
die Sauce will kurz werden, fo thu ein kleines 
Glasvoll Schweinsblut oder auch Geflügelblut 
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darein und laß mitfochen, nachdem thu die Sauce 
durch ein Haartuch paffiren; ift es Zeit zu ſervi— 
ren , feße die Leber auf das Feuer und laß fie ans 
ziehen, aber nichtzu viel, thu fie ummenden und 
laß fie wiederum anziehen , daß die Leber in ihrem 
Saft bleibt, richte fie hernach an in den Topf oder 
Schüffel fhön aleich , laß die Sauce auffochen, 
thu ein wenig Bertrameffig hinein und den Saft 
von einer halben Lemoni, richte fie über die Leber 
an, und fervire fie zur Tafel, auf folche Art ift 
fie ind und gut, | 


Une de Foye de Veau a l eftragon. 


Eine Kalbsleber mit Bertramſauce. 


Nachdem die Leber abgehäutele iſt, thu fie in 
kleine und dünne Schniße fchneiden, thu fie falzen 
und pfeffern, die Sauce Fannft du braun machen 
mit Coulis oder mit Mehl, wie fchon gemeldet iſt, 
in die Sauce thu einen Bertram Blättleinweiß 
pflücfen, und in einem firdenden Waffer nur einen 
Sud aufthun laffen, damit er feinen Gufto nicht 
verliert, hernach thu ihn ausdrücen und thu ihn 
in die Sauce, wie auch ein wenig Eſſig und den 
Saft von einer halben Lemoni, ift es Zeit zu fers 
viren, feße ein Schmalz auf das Feuer, und thu 
die Leber mit Mehl einftauben, nachdem ſchoͤn gelb 
ausbachen , die Sauce laß ausfochen, und thu 
wen halben Theil von der Leber hinein dazu und 
richte fie an, die andere Hälfte thu herum garni— 
ven, truckner, und ſervire fie zur Tafel, haft du 
aber feinen frifchen Bertram, fo thu in die Sauce 
ein wenig Eſſig, und in Ald fein gefchnittene Les 

| | moni⸗ 


x. 189 
moniſchalen, ſo iſt ſie auch gut, du kannſt ſie auch 
auf die naͤmliche Manier machen, als wie die Lun— 
gen auf Luͤtticher Art, aber nicht viel kochen, ſon⸗ 
ften wird fie hart, fie ift auf diefe Art auch vecht 
gut. i " 


Une de queues de Feau a la Holandoijfe. 


Kalböfchweife auf hollaͤndiſche Manier, 


Nachdem die Kalbefchweife fauber gebrüht, 
flainmirt und gepußt find, fo thue fie einen Sud 
im Waſſer blanchiren,, hernach richte fie ein in ei: 
ner Braͤs, daß fie fehön weiß bleiben. Die Sauce 
dazu: Thu ein Stuͤck Butter in einen Kaſtrol, 3 
oder 4 Eyerdotter, nachdem du Sauce zu machen 
haft, thu auch ein wenig feines Mehl dazu, rühre 
es untereinander, drücfe den Saft von einer Le 
moni hinein, einen ganzen Zwiebel, ein wenig 
Pfeffer und Salz, gieß eine falte Bauillon dar— 
an, ift es Zeit zu ſerviren, thu die Schweife aus 
der Bräs, richte fie in den Topf oder Schüffel,, 
rühre die Sauce auf dem Feuer wohl ab, gieb 
obacht, daß fie nicht zufammen lauft, nachdem 
gieß fie über die Echweife, und beftreue fie mit ein 
wenig gewürfelt gefchnittener Gemmel in Butter 
ausgebachen,, alsdenn fervire fie zur Tafel, mit 
der arlinen Sauce kannſt du fie auch machen, mie 
ſchon gemeldet ift, die grüne Sauce zu machen von 
Spinaddopfen , man fann aud) ein wenig Bers 
tramieffig zu der Sauce nehmen, 


Une 
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Une de queues de Veaux a Allemande. 


Kalbsſchweife auf deutſche Manier. 


Nachdem die Schweife in der Braͤs lind gefot: 
ten find, thu fie heraus, thu fie pfeffern und fal: 
zen und in Butter legen, mit fein geriebenen Brod 
paniren und fchön grilfiven auf dem Feuer, made 
eine Sauce hachde dazu, wie fehon gemeldet ift, 
die Sauce gieb unter die Schweife, und auf die 
Schweife drücke den Saft von einer Lemoni darein, 
und alsdenn fervire fie zur Tafel, 


Une de Langue de Veau a la Sauce hachee. 


Kalbszungen in der Sauce bachee. 


Nachdem die Zungen ſauber gepußt und gewa: 
fchen find, fo richte fie in eine Bräs, und laß 
fie lind Eochen, mache hernach deine Sauce ha- 
chee, mie fehon gemeldet worden, nimm die Zuns 
ge aus der Braͤs, thu fie fauber abdrücken, ſchnei⸗ 
de fie in der Mitte voneinander, thu fie im die 
Sauce hinein, und laß fie etwas wenig in der 
Sauce fochen, thu ein wenig Bertrameffig dazu, 
wie auch den Saft von einer halben Lemoni, richte 
fie fauber an, und fervire fie zur Tafel. 


Une de Langue de Veau al Allemande. 


Kalbszungen auf deutfche Manier. 


Nachdem die Kalbszungen in der Braͤs lind ge: 
kocht find, fo thu fie heraus, und häute fie ſauber 
ab, nachdem thu fie Blättleinweis in der Runde 
fchneiden, wie die Zunge ift, thu fie in einen — 

ro 


Kin >, 191 


firol hinein, thu eine Coulis oder eine Sauce von 
Mehl gemacht daran, wie ſchon gemeldet ift, thu 
dazu ein wenig feine Kapern, wie auch 2 Sardel—⸗ 
len fein gehackt und laß es nachdem auffochen, ift 
es Zeit zu ferviren, thu hinein ein wenig Bertrams 
effig, den Saft von einer halben oder ganzen Les 
moni, nachdem du Sauce haft, wie auch ein we: 
nig fein gefchnittene Lemonifchalen, und thu fie herz 
nach zur Tafel ferviren. 


Tendrons de Veau Sauce a P’ orange, 


Der Kern von der Kalbsbruft mit Pontes 
ranzenfauce. 


Es muß eine fehöne und große Kalbebruft feyn » 
davon fchneideft du nur fo viel herunter, als dert 
Kern ift, oder noch beffer zu fagen die Krufpeln, 
diefes thu fauber ausmwäffern und im Waſſer blanz 
chiren, nachdem lene fie in die Bouillon, und laß 
fie nicht gar zu lind fieden, hernach mache eine 
Sauce, nimm ein wenig Butter in einen Kaftrol, 
mache ein wenig Mehl fchön gelb, paffire darein 
ein wenig Zwiebel, fülle es halb auf mit Jus und 
halb mit Bouillon, daß die Sauce eine leichte, 
fchöne gelbe Farbe befommt, thu auch ein Blätts 
lein Bafilieum darein, ein wenig Thymian, und. 
ein wenig von einem Lorbeerblatt, laß es wohl vers 
fochen, und faume es allezeit fanber ab, hernach 
wenn das Fleifch nicht gar lind gekocht ift, thu es 
heraus, und fchneide in der Breite deine Schniße, 
damit Knorfpeln und Fleiſch beyſammen bleibt, 
thu es hernach in einen Kaſtrol, paffire die Sauce 
durch ein Haarfieb darein, und laß miteinander 
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kochen, bis fie gar Find wird mie fie feyn fol, 
koſte fie hernach im Guſto vom Salz, nimm eine 
bittere Pomeranzen, thu die Schalen davon jein 
abſchnitzeln in ein wenig friſches Waſſer, feße ein 
wenig Waſſer auf das Feuer, und laß es fieden, 
hernach thu die Schalen hinein, und laß fie einen 
Sud aufthun, thu fie nach diefem wiederum abgie; 
fen, und thu fie in ein frifches Waſſer, iftes Zeit 
zu ferviren, laß das Fleiſch aufkochen, thu Die 
Pomeranzenfchalen hinein, und drüce den Saft 
von einer oder zwey Pomeranzen dazu, alsdenn thu 


fie zur Tafel ſerviren. 
Tendrons de Veau en blanc. 


Den Kern bon der Kalbsbruft mit weißer 
Sauce. 


Richte die Bruft und ſchneide fie in’Eleine und 
friſche Dranſch, wie vorher fchon gemeldet ift, zu 
der Sauce nimm ein wenig frifchen Butter in einen 
Kaſtrol, laß ihn auf dem Feuer zergehen, paſſire 
ein wenig feines Mehl hinein, nachdem du Sauce 
vonnöthen haft, thu einen Zwiebel, ein Blaͤttlein 
Baſilicum, Thymian, und ein Elein wenig von 
einen Zorbeerblatt dazu, laß die Sauce wohl ver: 
kochen, nachdem rühre 3 oder 4 Eyerdotter hinein 
und laß fie wiederum auffochen, thu die Sauce 
hernach durch ein Haartuch pafjiren, und gieß fie 
an das Fleiſch, laß wiederum auffochen, iſt «6 
Zeit zu ferviren, mache es wohl warm, drücke den 
Saft von einer Lemoni hinein, wie aud) ein wenig 
fein gefchnittene Lemoniſchalen, und thu es zur Ta: 
fel ferviven; auf die nämliche Manier kann die 

Bruft 


iD A a 193 


Bruft auch weiß mit Pomeranzen gemacht 
werden. | 


Pies P agneau a la Sauce verde. 


Lammsfuͤße mit grüner Sauce. 


Diefe Füße werden gemacht auf die naͤmliche 
Manier, gleichwie die Kalbsfuͤße mit gruͤner 
Sauce. 2 


Pies de Mouton a la meme maniere, 


Schaffüße auf die nämliche Manier. 


Die Schaffüße Eönnen auf die nämfiche Manier 
gemacht werden, als wie die Kalbefüße „macht 
werden, weiß und braun, 


Une poitrine d’ agneau en blanc avec du 
perfäl. Ä 
Lammsbruͤſte nit Peterfilt. 

Nimm die Brüfte, thu fie ſchoͤn auswäffern und 
im Waſſer blanchiren, hernach thu fie in Fleine und 
ſchoͤne Stuͤcklein fehneiden, thu fie in einen Ka: 
firol mit ein wenig frifchen Butter, einen ganzen 
Zwiebel, und ein wenig Salz, thu fie auf dem 
Feuer paffiren, ftaube ein wenig feines Mehl dars 
an, füll fie mit guter Bouillon auf, und laß fie 
lind Pochen, nachdem thu das Fleiſch heraus in ei— 
nen faubern Kaftrol, wo fein langes Bein dabey 
bleibe, paflire die Sauce durch ein Haarfieb an 
das Fleifh, thu einen Peterſill Blaͤttleinweis 
pflücfen, und in fiedendem Waſſer blanchiren, bis 


er fchier gar Find ift, drücke den Peterſill hernach 
N aus, 
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aus, ift es Zeit zu ferviren, feß das Fleiſch auf 
das Feuer, und laß auffechen, und thu den Per 
terfill hinein, mie auch den Saft von einer Remo; 
ni und fervire es zur Tafel, mit Peterfillwurzeln 
kann es auch gemacht werden, auch gelb auf die 
nämliche Manier, 


Une a la peluche de Celeri, 


Lammsbrüfte mit Zelleri. 


Diefe Lammsbrüfte werden gemacht auf die naͤm⸗ 
liche Manier, als wie diefe mit Peterfill, nur daß 
du den Zelleri anftatt den Peterfill hinein thuft, 
wie auch den Saft von der Lemoni, fie können auch) 
mit Wurzeln gemacht werden, 


Une de Langues d’ agneau aux anchois. 


Laͤmmerzungen mit Sardellen. 


Nachdem die Zungen fauber gemafchen und blan: 
hirt find, thu fie in eine ordindre Bräs und laß 
ſie lind werden, nachdem thu fie aus der Braͤs in 
einen Kaftrol, und gieß Coulis oder eine Sauce 
von Mehl gemacht daran, thu 2 Sardellen fein 
hacken, und mit ein wenig Butter mifchen, und 
thu fie zu der Sauce, mwillft du fie anrichten, fo 
laß fie auffochen, und thu auch hinein ein wenig 
Bertrameffig und den Saft von einer Lemoni, 
und fervire fie zur Tafel, 


Une 
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Une de Langues de Mouton a la meme 
Maniere, 


Schafzungen auf die naͤmliche Manier. 


Une de queues de Beuf fauce aux Corni« 
chons. 


Einen Ochfenfchweif mit eingemachten Cu⸗ 
cumern. 


Nimm den Schweif, thu ihn in Stuͤcke hauen 
wie die Glieder ſind, hernach thu ihn in einer 
Bouillon oder auch extra fieden etwa eine Stun— 
de lang, nachdem thu ihn in einen Kaftrol mit 
Speck und Mierenfetten,, thu dazu ein paar ganze 
Zwiebel, etwas Wurzel und Kräuter, ein Lorbeer; 
blatt, Pfeffer und Salz, ein Glas Wein und feß 
ihn auf ein ftätes Feuer, und laß ihn kochen, thu 
zu Zeiten ein wenig Jus oder Bouillon daran gie 
fen, mache einen Löffelvoll Mehl gelb, thu es 
auch dazu, und füll es hernach mit Jus an, laß 
fochen bis der Schweif recht ind wird, nachdem 
thu den Schweif in einen faubern Kaftrol, und 
thu etliche eingemachte Eucumern außen abfchälen 
und Blättleinweis oder auch Fileweis daran fchnei: 
den, thu die Fetten fauber von der Sauce abneh⸗ 
men, und thu fie hernach durdy ein Haarfieb dars 
an paff iven, und feß fie warın, ift es Zeit zu fervis 
ven, laß ihn auffochen und thu ein wenig Ber⸗ 
ttameffig daran, drücke den Saft von einer Lemoni 
darein, und thu es zur Tafel ferviren, du kannſt 
ihn auch auf folche Art mie Kapern oder Sardel⸗ 
len geben. . | 
Pi Une 
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Uve des amourettes au Parmefan. 


Rudmarf mit Parmeſankaͤß. 


Nimm das Ruckmark, thu es fauber abhäuteln, 
wie fichs gehört, hernach thu es im Waſſer mit 
Salz blanchiren, fehneide es halben Finger lang 
in Pleine Stuͤcke, thu es in einen Kaftrol mit 
Butter, und ein wenig fein gefchnittenen Peterfill, 
Scarlotten, Pfeffer und Salz, und thu es auf 
dem Feuer paffiren, thu es hernach in den Topf 
oder Schüffel einrichten, ein Leg Mark und mit 
Kaͤß beftreuen, und fo fort bis du es angerichtet, 
nachdem gieß eine gute und recht ftarfe Jus darauf, 
fe e8 auf eine Glut bis es Zeit ift zur Tafel zu 
geben, fo ift es gut. 


Une Langue de Beuf a l' Allemande. 


Eine Ochfenzunge auf deutfche Manier. 


Mimm eine Rindzunge, und thu fie fieden bis 
fie lindift. Die Sauce dazu: Nimm ein wenig 
Burter in einen Kaftrol, thu einen Loͤffelvoll 
Mehl gelb machen, und paffire ein wenig fein ger 
fehnittene Scharlotten hinein, füll es mit Jus oder 
_ Bouillon auf und laß ſieden, ſchneide 2 Gardels 
len mit ein wenig Kapern fein, thu es.auch an die 
Sauce, falze und pfeffere, nachdem die Zunge 
lind ift, thu fie abhäuteln und in der Mitte von: 
einander fchneiden, und lege fie in die Sauce, 
gieß auch ein wenig DBertrameffig dazu; iſt es Zeit _ 
zu ſerviren, drücke den Saft von einer Lemoni hin⸗ 
ein, wie auch ein wenig fein gefehnittene Lemoni⸗ 
ſchalen, und thu fie zur Tafel ſerviren. 
' Ure 
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Une Langue de Beuf a la Polonoiſe. 
Eine Rindzunge auf Polnifch. 


Die Sauce dazu: Thu ein wenig Butter in 
einen Kaſtrol, und mache einen Löffelvoll Mehl 
braun mit foviel Zucfer als ein halbes Ey auss 
machet, wenn es fihön braun ift, fülleesaufmit Jus 
und fülle ein Glas rorhen Wein dazu, und laß fos 
chen, hernach thu Eleine Cibeben, Eleine Rofinen 
oder. Weinbeere genannt, ein wenig im Naffer fies 
den, hernach fauber pußen, und aus den Roſinen 
mit der Mefferfpiße die Kerne herausnehmen, 
wen die Sauce wohl verfocht hat, thu es hinein, 
wie auch etliche Manvdelferne, nachdem fie gefchält 
und fein in Al& gefchnitten find, von dee Zunge, 
nachdem fie Find geforten hat, thu die Haut abfchäs 
len, in der Mitte voneinander fchneiden, und thu 
fiein die Sauce, gieß ein wenig Effig darein , ift 
e8 Zeit zu ferviren , fehneide etwas feine Lemoni—⸗ 
ſchalen darein, und chu fie zur Tafel ſerviren. 


Une Abbattis d’oifön a P Allemande. 


Das unge von der Sans auf deutich. 


Nimm das Junge von der Gans, thu es flamz 
miren und Gliederweiß fchneiden , hernach im 
Waſſer blanchiren und ſauber pußen, die Heiner 
thu etwas abbauen ‚ und thu es in einen Kaſtrol 
oder Keſſel, thu dazu Pfeffer und Salz, ein Lor: 
beerbtatt, Baſilieum und Thymian, einen Zwies 
bel , etwas Wurzeln, halb Waffer und Eſſig, feß 


fie zum Feuer, und laß fieden bis lind ift, thu eis 
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nen Butter in einen Kaſtrol, mache einen Loͤffelvoll 

Mehl gelb, und fuͤll es mit dieſer Bouillon auf, 

wo die junge Gans darinn geſotten hat, und laß 

ſieden, ſtoße etwas Cronawethbeer, thu fie in die, 
Sauce und laß nur ein wenig mitkochen, iſt es 
Zeit zu ferpiren , driicfe den Saft von einer Lemo⸗ 
ni darein, und thu fie anrichten, ftreue 12 bis 18 

ganze Cronawethbeer darauf und fervire zur Tafel, 


Une Abbattis d’oifon au fang. 


Das Junge von der Gans mit Bluf. 

Thu das unge von der Gans zurichten , wie 
fhon gemeldet ift, das Mehl aber thu braun mas 
chen mit einer welfchen Nußgroß Zuder, thu das 


- ; Mehl hernach zu der jungen Gans und laß mitein: 


ander Fochen, wenn es Find ift ehu das Junge von 
der Gans heraus in einen faubern Kaftrol, in die 
Sauce thu das Blut von der Gans rühren, oder 
auch ein fehmweinernes "Blut, und laß die Sauce 
auffochen, nachdem thu fie durch ein Haartud) 
paffiren, und gieß die Sauce zu dem Gänejung; 
wenn es Zeit ift zu ſerviren, laß fie auffochen, 


Drücke den Saft von einer Lemoni hinein, und thu 


fie zur Tafel ſerviren. 
Une de Pigeons en Compöte, 


Tauben in Compöte. 

Thu die Tauben flammiren und. fauber pußen, 
nachdem thu fie fehön dreffiren , thu einen frifchen 
Butter in einen Kaftrol, rangire die Tauben hins 
ein mit einem ganzen Zwiebel und ein Pleines Lor⸗ 
beerblatt, Salz und Pfeffer , und wenn du einen 

Schn itz 


I 199 
Schnitz rohen Schunfen haft , feß fie auf eine 
Glut, , und laß fie fehön gelb anziehen ; ftaube her⸗ 
nach ein wenig feines Mehl daran, und ein Pleines 
Glas weißen Wein, füll fie mit Jus auf, und laß 
fie gar Fochen, nachdem thu die Tauben heraus in 
einen faubern Kaftrol, nimm die Fetten von der 
Sauce hinweg , und thu die Sauce durch ein 
Haarſieb an die Tauben paffiren, thu dazu Maur⸗ 
achen uud laß auffochen, ift es Zeit zu ferwiren, 
thu den Saft von einer halben Lemoni hinein, und 
feroire fie zur Tafel. 


Une de Rabatti de Volaille. 


Flügel und Leber von dem Geflügel. 

Alles thut man fauber pußen,, nachdem blans 
chiren, die Flügel thu an der Spiße abhauen in 
einen Kaftrol, die Mägen thu Blättleinweiß 
fehneiden und auch dazu, wie auch ein wenig But⸗ 
ter, Salz und Pfeffer, ein Lorbeerblatt, einen 
ganzen Zwiebel, etwas Maurachen und Triffel, 
friſch oder gedörrt, hernach thu diefes alles zuſam⸗ 
men paffiren aufdem Feuer, ftaube ein wenig feis 
nes. Mehl daran, und füll es mit Jus auf, laß 
fochen bis alles find ift, hernach thu die Leber da: 
zu; ift es Zeit zu ferviren, laß auf kochen, und 
drücfe den Saft von einer Lemoni darein, und fers 
vire fie zur Tafel, du Fannft auch etwas Triffel 
und Maurachen dazu nehmen, 


Une de Tortue en gras. 


Scildfröten mit Bouillon gemacht. 
Der Schildkröte chu den Kopf, Schweif und 
N 4 | die 
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die 4 Praßen abbauen, nachdem thu fie im Waſ—⸗ 
fer fieden und falzen, wenn fie gefotten haben, 
thu fie fauber auslöfen,, mache 4 Viertel draus, 
Leber und Eyer ift alles gut, zu der Sauce thu eis 
nen feifchen Butter in einen Kaftrol, laß ihn auf , 
dem Feuer zergehen thu ein Löffelein fchönes Mehl 
darein, und laß ein wenig pafliren mit ein wenig 
fein gefchnittenen Scharlotten, fülle fie mit guter : 
Bouillon an, thu auch einen ganzen Zwiebel dazu 
und laß auf kochen, nachdem thu einen fein geſchnit—⸗ 
tenen Peterſill, ein Lorbeerblatt, ein paar Blaͤtt⸗ 
lein Baſilicum, Pfeffer und Sal; dazu, thu herz 
nach die Schildkröten hinein , und laß fie ftehen, 
bis es Zeit ift zu ferviren, feße fie hernach auf das 
Feuer und laß Fochen , nachdem legire fie mit etli⸗ 
chen Eyerdottern und drücfe den Saft von einer 
Lemoni hinein, thu den Zwiebel und das Blatt da: 
von, und fervire es zur Tafel, wenn du fie haft, 
fo kannſt du auch etliche Champion dazu nehmen, 
und mit einpaffiren. 


Hier will ich auf mancherley Manier den Buts 
‚terteig zu machen erpliciven, welcher kann gemacht 
werden zu den Butterpaſteten, zu den Pleinen Pa: 
ftetlein, und auch zu den füßen Tourtelets, oder 
deutſch zu fagen, Eleine Kräpflein, man kann ſich 
von einem diefer Butterteigen nach Belieben bedies 
nen welchen man will, und welcher am beften ge 
faͤllt, e8 wird ein jeder, wie ic) ihn erklären wer 
de, ſchoͤn und gut ſeyn. 


Erſtlich: Wenn eine warme Zeit iſt, fo thu 


den Butter Tags vorher waͤſſern, und ſetz ihn in 
den 
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ben Keller, abfonderlich wenn du fein Eis haben 
kannſt, des andern Tags frühe, wenn es noch : 
fühl ift, mache den Teig in dem Keller, nimm ein 
Pfund Mehl auf ein Bachbrett, fchlage ein nans 
jes En dazu, thu ihn ein wenig falzen , thu dazu 
ein Broͤcklein Butter eines: halben Eyes groß, - 
nimm ein frifches Waffer und mache den Zeig da: 
mit an, thu ihn recht qut arbeiten folang bis er 
fich gern vom Brett ablöfee, nimm aber in Ob: 
acht, daß der Teig nicht zu ſtark und auch nicht 
zu lind angemacht wird, eher etwas linder als här: 
ter, wenn dann der erfte Teig gut gearbeitet ift, fo 
lege ihn auf die Seite, und thu dein Bachbrett 
fauber abpußen , nachdem treibe deinen Teig mit 
dem Nudelwalger aus, lege in die Mitte auf den 
Teig in der Breite ı Pfund Burter , und bedecfe 
hernach den Butter mit dem Teig in Vierecke, 
und laß ihn eine Viertelftunde ruhen ‚nach den 
thu den Teig fchön gleich auswalgen, und thu ihn 
auf beyden Seiten einfchlagen, und die zwey dop— 
pelten Blätter Teig aufeinander, nach dieſem laf 
ihn ruhen, fo lang du willft, und die nach deiner 
Arbeit gelegen ift, auf diefe Manier muft du ihn 
zmal fohlagen , wenn num diefes gefchehen ift, fo 
mache. aus deinem Butterreig, was du zu machen 
haft , Butterpafteten, oder auch Fleine Paftetlein, 
haft du aber Gelegenheit ein Eis zu haben , fo 
darfft du, wenn es dir nicht gelegen iſt, den Teig 
im Keller zumachen, nur den Tag, wo du einen 
Butterteig nöchin haft, den Butter wachen, in 
das Eis thun und feft werden laſſen, hernach den 
Teig machen, wie fchon gemeldet ift, auf das. 
Eis ftellen, amd auf die nämliche Manier tratti— 
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ren, du kannſt auch, nachdem du den erſten Teig 
haſt fertig gemacht, in der Laͤnge auswalgen, und 
hernach den Butter auf das Brett thun mit ein 
wenig Mehl, und den Butter mit der Hand aus— 
würfen, und hernach übereinander legen, alsdenn 
wieder mit ein wenig Mehl ausmwürfen und diefes 
zmal, nachdem thu ein Stüclein von dem But; 
ter abbrechen, leg ihn auf den Teig, und thu ihn 
mit dem Teig einwifeln, und diefes mach fo fort, 
bis du dein Pfund Butter haft hineingemwickelt, 
nachdem laß den Teig ruhen, und thu ihn hernach 
3mal fchlagen , wie ſchon vorher gemeldet worden, 
auf diefe Manier gemacht thut der Teig ftärfer 
auflaufen. 


Auf eine andere Manier. 


Man nimmt die Duantitäe Mehl und Butter, 
wie fchon gemeldet ift, und machet den Teig ayf 
die nämliche Manier, nur beobachte, daß du ans 
ftatt dem ganzen Ey , 3 Eyerdotter nehmeft, und’ 
anftatt dem Waſſer, nimmft du einen recht guten 
fauren Kahn, und machft den -erften Teig damit 
an, und thuft ihn hernach machen, wie vorher ges 
meldt, und auch auf die nämliche Manier tractis 
ren. Diefer Teig Eofter etwas mehreres, er ifl 
aber um defto befjer und delicater, fo daß er im 
Maul zergehet, und die Farbe, die er im Ofen 
befommt , kann nicht fchöner gemalen werden, wenn 
er aber zu Pleinen Paftetlein gehört, fo muß er 
recht duͤnn ausgetrieben , und die Pafterlein gut 
beftrichen und que beygedruͤckt werden, fonft fallen 
fie alle um im Ofen , weil diefer Teig , auf diefe 
Manier gemacht, allzuftark aufgehet. Auf 
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Auf eine andere Manier den Teig im Winter zu 
machen, welcher recht ſchoͤn und gut iſt, er kann 
auch auf dieſe Manier im Sommer gemacht wer⸗ 
den, wenn man die Gelegenheit hat, ein Eis zu 
bekommen, dieſer Teig, auf ſolche Manier zu mas 
chen, ift gut, wenn man Eleine Bachereyen zu 
machen hat, weil er ſchoͤn gleich bleibt, und nicht 
BEE und dennoch ift er recht gut, ſchoͤn und 
muͤrb. 


Nimm ein Pfund Mehl und ein Pfund Butter, 
thu den Butter große Brockenweiß in das Mehl, 
Eyerdotter und ein wenig Salz, mache dieſen 
Kg zufammen mit fauren Rahm, es darf aber 
der "Butter nicht verarbeitet werden , fondern du 
‚ muft den Teig ganz leicht zufammen machen und 
hernach ruhen laſſen, und das Bachbrett fauber 
abpußen; wenn der Teig eine Viertelftunde geru⸗ 
het hat, fo chu ihn hernach fchlagen, gleichwie die 
andern Teige, und laß ihn allzeit wiederum ruhen, 
und Diefes zmal, fo ift der Teig fertig ; haft du 
ihn im Sommer zu machen, fo thu den Butter 
vorher in das Eis legen, und laß ihn hart werden, 
hernach mache.den Teig , wie ſchon gemeldet, lege 
den Teig auf das Eis in einer Tortenpfanne oder 
Schüffel, und laß ihn anziehen, bis du ihn arbeis 
ten oder ſchlagen kannſt, und Diefes auch 3mal, 
und hernach allezeit wieder auf das Eis ftellen, 
damit er hart bleibt, haft du aber feinen Rahm, 
fo Fannft du, den Teig auf diefe Manier’ zu mas 
hen, 3 Eyerdotter in ein Gefchire fehlagen , und 
halb weißen Wein und halb Waſſer dazu giefen, 
thu es abfchlagen, und mach hernach den Teig 2 | 
mit - 
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mit anftatt den fauren Rahm, er wird auch gut 
und lauft auf, doch aber wird er nicht fo aut und 
fein , als wie mit dem ſauren Rahm, , auf diefe 
Manier den Teig gemacht , wird er u ſchoͤn 
gleich auflaufen. 


TOUTES SORTES DE PETITS PA- 
TES POUR HORSD’OEUVRES. 


Alle Sorten von Eleinen Paffetlein 
für Die Horsd’euvres. 


Des petits Pates a la Bechamelle. 


Kleine Paftetlein mit füßen Rahm. 


Man muß Pleine Fupferne Mödel haben , die 
‘facon fann feyn, wie fie will, wenn fie nur etwas 
tief find , thu hernach den ‚Zeig fchön gleich aus— 
treiben mit dem Walger, mac) ein dünnes Blatt 
in den Model, und thu den Teig gleich und fchön 
ausdrücken, hernach kann man einen uͤbrigen Teig 
zufammenmwürfen, und etwas davon in den Mos 
del hun, damit der Decfel drauf liegen bleibt, 
von innen aber därfen fie mit dem Ey nicht beftriz 
chen werden, ſondern nur der Deckel oben , Damit 
er fchöne gelbe Farbe befommt, nachdem fie im 
Dfen fchön gebachen fi nd, muß man die Pafterlein 
gleich umftürzen auf einen Bogen faubers Papier, 
die Deckel herunter nehmen und innen recht fauber 
auspußen, thu die Pafteten auf eine faubere Tor⸗ 

ten⸗ 
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tenpfanne oder Schuͤſſel, bis es Zeit iſt zu ſerviren, 
damit du ſie warm machen kannſt, nimm hernach 
von einem Gefluͤgel, welches ſchoͤn gebraten iſt, 
das weiße Fleiſch ohne Haut, und thu es fein in 
ſilẽ ſchneiden, thu es in einen kleinen Kaftrol, 
und thu eine Bechamelle dazu, welches von ſuͤßem 
Rahm gemacht iſt, und ſchon gemeldet worden; 
iſt es Zeit zu ſerviren, thu es warm machen, gieb 
ein wenig Salz dazu, ſo viel es leidet, haſt du ein 
wenig Glace, iſt es auch gut, wenn du etwas 
dazu nimmſt, welches kraͤftiger macht, fuͤll hernach 
die leeren Paſtetlein damit ſauber an, decke den 
Deckel darauf, und gieb ſie warmer zur Tafel, auf 
dieſe Art kannſt du von allen Sorten Gefluͤgel Pa— 
ſteten machen, zahmes und wildes, wie auch von 
Kalbsbruͤs, und von fein gebratenen Kalbfleiſch, 
welches in deinem Belieben ſtehet; das ſind kleine 
Paſtetlein mit Bechamelle, welche man auf deutſch 
nicht anderſt expliciren kann, als etwa mit ſuͤßen 
Rahm, ſo aber die rechte Benennung nicht iſt. 


Des petits Pates a la Polonoife, 


Kleine Paftetlein auf Polniſch. 


Diefe Pafterlein werden auch in die Form ges 
macht, wie oben gemeldt, und ausgebachen, herz 
nach nimm ein gebratenes Geflügel, es mag feyn 
was für eins cs will, oder auch ein fin gebrate: 
nes Kalbfleifch, nur aber das weiße Fleiſch nimmt 
man und thüt es fein fehneiden, welches ein Faſch 
genennet wird, nachdem es gefchnitten ift, thu in 
einen Kaftrol ein wenig frifchen Butter, laß ihn 
jergehen, thu ein kleines Löffelein voll Mehgelb 
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machen, und thu hernach ein wenig fein gefchnitte: 
nen Zmiebel darein pafjiren, nachdem thu das 
gefchnittene Fleifch hinein, gieß fo viel Bouillon 
daran, als es vonnörhen hat, und laß ein wenig 
Fochen bis das Mehl verfocht ift, thu hernach ein 
wenig kleine Rofinen blanchiren und fauber pußen, 
hu fie auch hinein, ift es Zeit zu ſerviren, gieb 
Salz dazu wie fichs gehört, wie auch ein wenig Le⸗ 
monifaft, und fülle die Paftetlein damit an, decfe 
die Deckel darauf, und gieb fie zur Tafel, 


Des petits Bouches a la Reine. 


Kleine Paftetlein von Faſch. 


Nimm ein mageres Kaldfleifch, und fchneide es 
vecht fein, nimm auch eine gute Nierenfetten, thu 
fie ſchoͤn aushäuteln und fein fchneiden, es muß 
fo viel Fetten als Fleifch feyn, wenn alle bende fein 
gefchnitten find, fo thu mit dem Meſſer durchſu⸗ 
chen, ob keine Haut mehr dabey iſt, hernach thu 
das Fleiſch und Fetten in einen Moͤrſer, mit ein 
wenig fein geſchnittenen Scharlotten, Baſilicum 
und Thymian, thu alles fein zuſammen ſtoßen, 
nachdem thu ein wenig eingeweichte Semmel dazu, 
ein wenig Pfeffer und Salz, ein wenig Mufcats 
nuß, und auch wiederum ftoßen, fchlage hernach 
3 oder 4 Eyerklar zu einem Schnee, und thu Dies 
fen Schnee auch dazu, thu es gut untereinander 
ftoßen, alsdenn ift der Fafch gut, hernach treibe 
den Butterteig fehön gleich und diinn aus, fteche 
die kleinen Blättlein, welche nicht größer feyn daͤr⸗ 
fen, als wie ein Zwanziger , lege fie auf Das 
Blech fo viel du im Sinne haft zu machen, bes 
| = | | j 
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fireiche fie mit Eyern, thu ein wenig Fafch dar: 
auf, und decke fie mit einem Deckel zu, thu fie 
wohl beydrücfen, damit fie nicht krum laufen, und 
bache fie [hön aus, fie müßen ein wenig gähe Hiße 
haben, | 


Petits Pates a P_E/pagnole. 


Kleine Paftetlein auf Epanifch. 


Thu eine Handvoll feines Mehl auf ein Brett, 
fhlage ein ganzes Ey darein, ein wenig Butter 
einer welfchen Nuß groß, und ein wenig Salz, 
nimm ein laulichtes Waſſer, und mache den Teig 
nicht zu feft an, thu den Teig recht abarbeiten , 
bis er recht fHön glatt wird, und nicht mehr am 
Brett hängen bleibt, hernach thu ihn austreiben 
und mit der Hand anziehen, bis daß er fo fein 
wird als das feinfte Papier, hernach nimm halb 
‚ frifchen Butter und halb Provenceröl, beftreiche 
den ganzen Teig Damit gut,. hernach thu ihn zuſam⸗ 
men wickeln, aleichmwie eine dicfe große Wurſt, lege 
den Teig aufeine Tortenpfanne, und thu ihn in 
Keller ftellen, bis den andern Tag, da du die Pas 
fteten machen mwillft, mache hernach ein Meffer 
warm, und fchneide den Teig Blaͤttleinweis in 
der Munde dick wie ein Thaler, beftreiche das Blech 
mit frifchen Butter, und lege ihn Blättleinmweis 
darauf, fo viel du im Sinn haft Paftetlein zuma: 
chen , thu hernach einen Fafch darauf, und mit 
dem andern Blaͤttlein bedecfen, und ohne beftreis 
chen im Dfen ausbachen, mit ein wenig gäher His 
Be, damit fie eine Farbe befommen, 


Petits 
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Petits Pates aux Huitres, 


Kleine Aufternpaftetleim. 


Nimm kleine Fupferne oder blecherne Pafteten: 
fhüffen, fo viel du Pafterlein vonnöthen haft, 
treibe den Teig ſchoͤn gleich aus, und fteche in der. 
Größe, wie die Schüffeln find, ein rundes Blatt 
aus, und thu es fchön gleich in das Schüffelein 
eindruͤcken und beftreichen, hernach mache die Au— 
ſtern auf in ein Geſchirr, thu fie fauber pußen, 
wie fichs gehört, hernach thu in ein Schüffelein 
ein oder zen Auftern, nachdem nimm das Waſ— 
fer von den Auftern mit einem Stüclein friſchen 
Butter, ein Blein wenig fein gefchnittenen Peter 
fill, thu ein wenig Pfeffer und Lemonifaft dazu, 
gieß in ein jedes Schüffelein einen Eßloͤffelvoll von 
der Sauce hinein, und beftrene fie mit ein wenig 
fein geriebenen Brod, thu fie in einen heißen 
Bachofen ausbachen, fie müffen aber gaͤh geba: 
chen werden, hernach thu fie warm zur Tafel fer: 
viren. | 


Petits pates aux Huitres aux Coquilles. 


Aufternpafteten in der Schale. 


Mac) die Auftern auf, thu fie in ein Geſchirr, 
und behalte die ſchoͤnern Schalen auf, hernach thu 
die Schalen fauber wafchen, und bey dem Feuer 
trocknen, nachdem thu die Auſtern pußen wie fich$ 
gehört, laß einen frifhen Butter zergehen, thu 
die Auftern hinein mit ein wenig Pfeffer und Les 
monifaft, treibe hernach den Butterteig fehön 
gleich) aus, und fleche runde Blaͤttlein aus im det 

| Groͤße 


ð 


N, ey 209 
Größe von den Aufternfchalen, thu die Plättlein 
von Teig auf die Aufternfchalen legen und eindrüs 
fen, ringsherum mache ein Eleines Raiflein von 
dem nämlichen Teig, bejtreiche fie mit Eyern und 
lege in ein jedes einen oder zwey Auſtern, gieb eis 
nen Löffelvoll von den Butter darauf, beftreue fie 
mit ein wenig fein geriebener Semmel, thu fie in 
einen gähen Bachofen ausbachen, und thu fie herz 
nach mit ſammt den Schalen zur Tafel ferviven, 


Petits pates al’ _Allemande, 


Kleine Hafcheevaftetlein auf deutfch. 


Nimm ein maaeres Kalbfleifch, ſchneide es vier: 
ecfigt in einen Kaftrol, thu dazu eine gute Mies 
tenfetten fo viel als Fleiſch, ein paar Scharlotten, 
ein wenig Baſilieum und Thymian, thu es auf 
dem Feuer paffiren bis das Zleifch weiß wird, her⸗ 
nach thu es auf ein Schneidbrett, und thu ein 
wenig Kapern dazu, wie auch ein wenig Lemoni⸗ 
ſchalen, Pfeffer und Salz, thu alles fein fehneis 
den, auf die leßte drücfe den Saft von einer Le: 
moni hinein und thu den Fafch mifchen, fo ift er 
aut, nachdem thu den Butterteig austreiben fchön 
gleich, ſtich runde Blärtlein, wie ein Thaler, herz 
aus, lege fo viel auf das Blech als du Paſtetlein 
vonnörhen haft, beftreiche fie mit Eyern, thu her⸗ 
nach ein wenig Faſch darauf, und bedecfe fie mit 
einem ändern Blatt, driücfe fie in der Munde mit 
dem Finger, damit fie gleich auflaufen und bey. 
ſammen bleiben, hernach thu fie im Ofen ausbas 
chen, aber nicht gar zu gaͤh, bis fie eine ſchoͤne 


Farbe Haben, alsdenn thu fie warmer ſerviren. ” 
O Le 
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Petits pates aux Ecrevilfes. 


‚Kleine Pafteten von Krebfen. 


Nimm Krebſe, foviel du alaubft vonnöthen zu. 
haben, thu fie abfieden und hernach die Schweife 
und Ener davon nehmen, die Schalen a parte 
zum GStoßen, die Mafe aber muß davon gefchnit: 
ten werden, weil fie bitter ift, nachdem die Scha; 
len recht fein geftoßen mit einem Stuͤck frifchen 
Butter, thu fie in einen Kaftrol mit ein wenig 
frifhen Waffer, und laß fie fo lang fochen, bis 
der Butter recht ſchoͤn roth ift, thu ihn hernach 
durch ein Haartuch preffen, und laß ihn kalt wer; 
den, fchneide eine Schmollen von einer Semmel 
fein in einen Kaftrol, gieß fo viel Milch daran, 
daß die Semmeln bedecft find, wenn fie nun eine 
Stunde geweicht hat, fo feß fie auf ein ftätes 
Feuer, und laß wohl verfochen, daß es ganz dick 
wird, nachdem laß fie Falt-werden, thu den Falten 
Krebsbutter in die gefochten Semmel, und thu 
ihn wohl zerrühren, hernach ſchlage etliche ganze 
Eyer daran, eins nach dem andern, und thu es 
allezeit wohl rühren, auch noch, viel Eyerdotter, 
und allezeit muß gerührt werden bis es recht flams 
mirt wird, nachdem fchneide die Krebsfchweife 

Flein, und thu fie darein, thu fü ie falzen und auch 
ein wenig Zucker dazu, welches einen guten Guſto 
macht, ein wenig Muſcatnuß, thu es wohl ruͤh⸗ 
ven, hernach thu ein Stuͤck Butterteig gleich und 
dünn ausmwalgen, und mache in tiefe Mödel ein 
Blatt darein dem Model gleich, hernach thu von 
dem abgetriebenen Krebsteig etwas hinein, aber 
nicht gar voll, und fhneide mit dem Bachraͤdlein 

kleine 
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Heine Bändlein, und thu fie oben bedecken, kannſt 


fie flechten nach deinem Belieben, hernach mit _ 


Eyern beftreihen, und in einem Ofen ausbachen, 
welcher nicht gar zu heiß ift, bis fie eine fchöne 
Farbe haben, und hernach warmer ferviren. 


VPetits pates aux farces d Ecrevilfes. 


Kleine Paftetlein von Krebsfafd. 


Nimm Krebfe, fo viel du meyneſt Fafch zu ma: 
chen, thu die Krebfe abfieden mit Salz, hernach 
nimm die Schmweife davon, aus der Schale mas 
che einen Krebsbutter, nimm von dem Krebsbutter 
in einen Pleinen Kaftrol, thu dazu einen Schars 
lotten Elein fchneiden, wie auch ein wenig Peterfill, 
ein Elein wenig Thymian und Baſilieum, ein wes 
nig in Milch eingeweichte Semmel, . ein wenig 
Muſcatnuß, ein wenig Pfeffer und Salz, mie 
auch ein gefottenes Kalbseuter Plein gefchnitten , 
thu diefes alles auf dem Feuer ein wenig paffiren, 
und thu es hernach auf ein Schneidbrett, thu die 
Krebsfchweife dazu und fehneide fie Flein, nachdem 
mache die Fleinen Pafterlein von Butterteig, foviel 
du vonnöthen haft, mit diefen Fafch, wenn du fie 
mit Eyern beftreicheft, fo thu die Eyer mit ein 
wenig Krebebutter mifchen, und bache fie fchön auf 
dem Dfen, damit fie eine fehöne Farbe befommen, 
und fervire fie warmer, 


Petits pates aux Ecreviffes a! Allemande, 


Kleine Krebspaftetlein auf deutfch. 


Nimm Krebſe, ſoviel du glaubft vonnörhen zu 
haben, thu fie abfieder und die Schweife davon 
| | O 2 neh⸗ 
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nehmen, und auch einen Krebsbutter machen, 
nachdem thu die Schweife klein gewuͤrfelt ſchnei⸗ 
den, ‚auch ein geſottenes Kalbseuter auf die naͤm⸗ 
fiche Manier gefihnitten, auch etliche Maurachen 
und ein wenig frifche Triffel oder auch duͤrre, 
wenn du fie haft, nachdem nimm in einen Kaftrol 
ein wenig Krebsbutter, {hu einen Scharlotten fein 
gefchnitten darinnen pafliren, wie auch ein wenig 
feinen Peterfill, nachdem thu alles Gefchnittene 
hinein, und laß es ein wenig pafjiven, ftaube ein 
wenig feinee Mehl daran, und aieb eine gute 
Bouillon darauf, und laß es auffochen, feß es 
bernach vom Feuer, thu ein. wenig Mufcatnuß 
dazu, mie auch ein wenig Pfeffer und Salz, und 
laß es ftehen, nachdem mache von Butterteig in 
Eleine hohe Mödel die Paftetlein, thu in ein jedes 
Hinein ein wenig Teig, oder auch ein wenig Faſch 
wenn du es haft, von innen aber daͤrfen fie nicht 
beftrichen werden, mache die Derfelein daraus und 
thu fie aus dem Ofen bachen, wenn fie eine fchöne 
Farbe haben, ehu fie aus den Mödeln nehmen, und 
chu das innere heraus, halte fie warn bis es Zeit 
iſt zu feroiren, mache das Ragout von den Krebs: 
fchweifen warm, und fülle die Pafterlein damit 
an, decke fie wiederum zu, und thu fie warmer 
zur Tafel ſerviren. 


Petits pates a la Francfort. 


Frankfurter Paſtetlein. 

Nimm ein mageres Schaffleiſch, thu es auf ei: 
nem Schneidbrett Elein fehneiden, thu auch eine 
Nierenfetten dazu, fo viel als Fleiſch, ein paat 
Schar 
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Scharlotten, ein wenig Peterſill, Thymian und 
Baſilieum, Pfeffer und Salz, thu alles zufams 
men recht fein ſchneiden, nachdem mache einen 
mürben Zeig mit fanrem Rahm und Butter auch 
Eyern, thu den Teig recht duͤnn auswalgen, und 
mache hernach über einen Eleinen hölzernen Form 
die Paftetlein ein wenig hoch, thu von dem Faſch 
hinein, und decke fie zu, wenn es bald Zeit ift zu 
ferviren , thu fie aus dem Dfen bachen, willft du 
fie ſerviren, mache ein. wenig gute Coulis warm, 
drücke von einer halben Lemoni den Gaft darein, 
mache die Pajtetlein auf, und gieb ein wenig von 
diefer Sauce hinein, und thu fi ie ferviren, 


Petits pates au palais de Beuf, 


Kleine Paftetlein von Ochſengaum. 


Timm die Ochfengaumen , wenn fie recht lind 
fi nd, thu fie klein vierecfigt ſchneiden, thu hernach 
einen fein geſchnittenen Scharlotten paffiren in ein 
wenig frifchen Butter, thu die Ochfengaumen das 
zu, und laß noch ein wenig paffiren , ftaube ein 
wenig feines Mehl daran, und gieb eine gute 
Bouillon darauf und laß auffochen , thu dazu ein 
wenig Pfeffer und Galz , die Dafterlein werden 
von Butterteig gemacht, aleihwie die deutjchen 
Krebspafterlein in Eleine hohe Mödel, thu ein we— 
nig Peterfill Blaͤttleinweiß pflücfen und gut abblans 
chiren, und thu ihn hernach zu den Ochfengaus 
men iſt es Zeitzu ferviven , laß auffochen und 
mit Eperdottern legiren, gieb einen Lemoniſaft das 
zu, und thu es hernach in die kleine Paſtetlein 


fuͤlen, und warmer zur Tafel ſerviren. 
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Petits pates de fraife de Veau. 


Kleine Sefröspaftetlein. 


Werden gemacht aufdie nämliche Manier gleich: 
wie die von Ochſengaumen, nur daß das Gefrös 
nicht vierecfiqt gefchnitten wird, fondern nur fchöne 
Eleine Stücklein, fein und recht warmer fervirt, 


Petits pates de Cervelle de Veau. 


Kleine Paftetlein von Kalbshirn. 


Dieſe werden gemacht auf die nämliche Manier, 
nur daß die Sauce vorher muß gemacht werden, 
damit daß das Hirn ſchoͤn Elein gewürfelt und 
ganz bleibt. 


Petits pates de ris de Veau. 


Kleine Brüspaftetlein. 

Werden auch auf die nämliche Manier weiß ge 
macht, man fann fie aber auch braun machen und 
mit Maurachen und Triffel mifchen , aber nicht 
legiren , und wenn die Zeit ift , daß es Spargeln 

giebt, kann man fie auch weiß mit Spargel machen, 


Petits pates d amourettes. 


Kleine Paftetlein von Ruckmark. 
Diefe werden auch auf die, nämliche Manier ge 
macht, gleichwie die von Kalbshirn. 


Pe 
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Petits pates de Grasdoubles. 


Kleine Paftetlein von Kuttelfleden. 

Diefe Pafterlein werden auch auf eben ſolche 
Manier gemacht weiß, nur daß die Kuttelflecke 
recht fein, wie Nudel, muͤßen geſchnitten werden. 


Petits pates aux Salpicons. 


Kleine Salpiconpaftetleim. 


Es werden die nämliche Fleine Mödel mit But⸗ 
terteig gemacht, nur was hinein kommt, nimmt 
man Kalbsbruͤs, Kalbsenter, Ochfengaum, Fleine 
Hühnerleber, wie auch ein wenig Schunfen, die 
fes alles thut man recht Flein gewürfelt ſchneiden, 
hernach thu ein wenig fein gefchnittene Scharlotten 
paffiren mit ein wenig frifchen Butter, thu diefes 
Gefchnittene auch dazu, ein wenig Schampignon 
und Maurachen, auch Triffel, wenn es paſſirt ift, 
thu ein wenig feines Mehl daran ſtauben, und gieb 
eine guite Jus darauf, laß diefes alles auffochen, 
ift eg Zeit zu ſerviren, machs wiederum recht 
warm, thu den Saft von einer Lemoni dazu, ein 
wenig Pfeffer und Salz, ein wenig fein gefchnit: 
tenen Peterſill, und füll es hernach in die Paftet: 
lein hinein, alsdenn thu fie warmer zur Tafel 
ſerviren. 


Petits patès hachẽs. 


Kleine Haſcheepaſtetlein. 
Nimm ein mageres Kalbfleiſch, ſchneide es in 
kleine Stuͤcklein, nimm ſoviel gute Nierenfetten 


dazu, ein paar Schaarlotten, ein wenig Thymian 
24 und 
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und Baſilicum, thu dee auf dem Feuer paffiren 
bis es weiß wird, heinach thu es auf ein Schneid— 
brett, thu vazu ein wenia Kapern und einen aus 
gehöhlten Sardellen, ein wenig Lemonifchalen ohne 
weiß, Pfeffer und Salz, fehneide diefes zuſam— 
men recht fein, auf die Leßte driicfe den Saft von 
einer halben Lemoni in dieſen Faſch, ſo ift er aut, 
hernach mache von Butterteig die Fleinen Paflets 
lein davon, 


Petits pates au Ris. 


Kleine Reispaftetleim. 


Nimm etwas Reis, thu ihnin der Milch recht 
lind ſieden, nachdem laß ihn Falt werden, thu ein 
wenig ungefchmolzenen Butter darein, und rühre 
den Reis wohl ab, thu auch dazu erliche Eyerdot— 
ter, es muß allezeit wohl gerührt werden, auf die 
legte chu ein wenig Muſcatnuß, ein wenig Pfeffer 
und Salz, nachdem thu in die Fleine Pafteren: 
ſchuͤſſeln ein Blaͤttlein Butterteig hinein, ein we 
nig Faſch oder feines Ragout, oder auch ein Sal: 
picon, und thu es hernach mit dem abgetriebenen 
Reis bedecken, ein wenig hoch oben beftreichen 
mit cin werig Bitter und mit fein geriebenen wei: 
ben Brod beſtreut, im Ofen laß fie recht fchön 
ausbachen, bis fie fchöre Farbe befommen , und 
hernach fervire fie warmer, 
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Petits pates de Cotellettes d’ agneau a la 
| V enitienne, 


Carmenad bon Lammern auf Venetianifch. 


Nimm die Sarmenade-von Lamm , und mache 
fie ohne Haut recht fchön Flein, hernach thu fie 
in ein wenig Provenggröl mit feinen Kräutern pafz 
firen, fchlage fie in Butterteig ein , oben und un— 
ten mit ein wenig Faſch, das Bein aber muß herz 
aus ſchauen, und den Teig darüber gefchlagen ner 
ben beygedrücdt, und hernach mit einem warmen 
Meffer nach dem Form ein Carmenad gefchnitten, 
ringsherum mit dem Meſſer beygedruͤckt, nachdem 
beftreiche fie mie Eyer, und thu fie aus dem Ofen 
gebachen fhön warm ferviren, 


Petits pates de foye de poulets. 


Kleine Daftetlein vom Kalbsleber. 


Nimm kleine hohe Mödel, und mache ein Blatt 
von Butter ſchoͤn darein, hernach nimm etliche 
Huͤhnerleber, thu fie fein fehneiden, nachdem thu 
fie in einen .Kaftrol , thu ein Elein wenig feines 
Mehl dazu, rühre fie ab mit einem ganzen Ey und 
4 Dottern, thu dazu ein-wenig Mufcatnuß, ein 
wenig Pfeffer und Salz, rühre es mit einem hal: 
ben Scjöpflöffelooll Jus ab, paſſire es hernach 
durch ein Haartuch, ift es Zeit heraus zu bachen, 
fülle diefe Sauce in die Mödel hinein nicht gar zu 
voll, laß fie ſchoͤn aber nicht gar zu gaͤh ausba— 
chen, thu fie warmer ferviren , und nicht lang 
fiehen lafjen, damit Re Waſſer —— 
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Fetits pates de Saumon. 


Kleine Paftetlein von Rheinfalm. 


Nimm ein Stüf Rheinfalm thu ihn ſalzen 
und auf den Roſt legen, daß er etwas anziehet, 
hernach nimm kleine Paftetenfchüffel , mache ein 
Blatt Butterteig darein, thu hernach den Salm 
zerpflücken in kleine AlE, und leg ihnin das Schüfr 
felein hinein auf den Teig, thu darauf feine Kräus 
ter, ein wenig Provenceröl, Lemonifaft, und ein 
wenig fein geriebene Semmel, laß fie hernach im 
Dfen ein wenig gäh ausbachen, auf die leßte gieb 
ein wenig Jus darauf, und thu fie warmer ſervi⸗ 
ren, wenn du es haft Fannft du auch ein wenig 
Coulis anftatt der Jus nehmen. 


Petits pates de file de Mouton. 


Kleine Paftetenfilee von Schaffleifch. 


Mache einen Teig von Eyerdottern , gleichwie 
ein Mudelteig, hernach thu ihn fein auswirken, 
als wenn du Nudel machen wollteft, nimm einen 
Form von Holz, wie die Eleinen Pafterlein feyn 
müßen, thu ein Stücklein von diefem Teig daruͤber 
drücken, feft zufammen und fehön rund machen, 
diefe müßen aber einen Tag vorher gemacht wer: 
den, damit fie trocken werden, mache auch die De: 
ckelein dazu, die werden nur darauf gelegt ohne 
feft zu machen, den andern Tag nimm ein Frican- 
deau vom Schafjchlegel, thu es gur abhäuteln, 
und fchneide Pleine hlE daraus, thu fie roher in 
ein Geſchirr, thu daran ein wenig Pfeffer und 
Salz , fein gefchnittene Scharlotten , dir 
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Thymian und Baſilieum, etwas autes Provencers 
öl und. den Saft von einer Lemoni, thu es hernach 
wohl zufammenmifchen , wenn der Bachofen ges 
richtet ift zum ausbachen , thu diefe Al& in die 
Paſtetlein füllen alfo roher , decke die Deckelein 
Darauf und thu fie ausbachen, wenn fie fertig find 
und du zur Tafel ferviren willft, thu die Fetten 
Davon, welche ein wenig in der Höhe feyn wird, 
thu über alle einen EBlöffelvoll gute Coulis daran, 
decke fie wiederum 54 , und fervire fie warmer zur 
Tafel, 


Petits pates a P’ Italienne. 


Kleine Paftetlein auf Stalianifche 
Manier. 

Nimm ein mageres Kalbfleifch, thu diefes halb 
braten, hernach fein ſchneiden, und nachdem in ein 
Geſchirr, thu daran Heine Rofinen , ein wenig 
fein gefchnittenen Peterfill, ein wenig Mufcatnuß 
und Salz, wie auch ein wenig Pfeffer und Plein 
gefchnittenes Mark, einen Löffelooll Coulis, daß 
es ein wenig Gaft hat, der Teig dazu muß gezo— 
gen werden, nimm ein fchönes Mehl, dazu fchlage 
ein ganzes Ey, ein wenig Salz, nimm ein laus 
lichtes Waſſer mit ein Elein wenig Butter, mache 
‚den Teig damit an, und thu ihn wohl arbeiten, 
bis der Teig vecht fchön glatt wird, und fih vom 
Tifch felbften ablöfer , hernach mache Fleine Stuͤck⸗ 
kin daraus, und thu ihn etwas auswürfen, nimm 
hernach die Fleinen Paftetenfchüffeln zufammen, 
thu fie mit Butter beftreichen und zieh hernach den 
Teig darüber, beftreiche ihn hernach ag 
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Butter, und diefes zmal , hernach thu den Faſch 
hinein, und thu die andern 7 Blätter darüber zie⸗ 
ben, und allezeit mit Butter beftreichen, nachdem 
mache ein Meſſer warın , und thu fie, wie die 
Form find, abfchneiden, beftreiche fie oben auch 
mit Butter, und thu fie hernach im Ofen ſchoͤn 
ansbachen,, und warmer zur Tafel feroiren, 


Petits pates a la Genoiſe. 


Kleine Paftetlein auf Genueſiſch. 

Der Faſch wird gemacht auf die nämliche Mar 
nier, wie vorher gemeldt, zu den Teig aber nimm 
ein ſchoͤnes Mehl, die Hälfte Zucker , ein wenig 
Zimmer, 2 Enerdotter und foviel frifchen Butter, 
daß du den Teig damit anmachen Fannft, es darf 
fonjten nichts dazu kommen, hernach nimm Fleine 
Daftetenform , und mache das Blatt von dieſem 
Zeig hinein, thu hernach den Faſch hinein und thu 
fie bevecfen , nachdem thu fie mit Eyern beftreis 
chen, und ſtreue ein wenig feinen Zucker darauf, 
thue fie fchön ausbachen aber nicht zu heiß , im 
KHerausnehmen der Mödel muft du Obacht haben, 
daß du nichts zerbrecheft, weil fie fehr mürb find, 
dieſe Pafterlein werden nicht gar zu heiß fervirt, 


Petits pates de Laitance de Carpes. 


Kleine Paftetlein von Karpfenmilc. 


Yrimm die Milch von einem oder zwey Karpfen, 
thu fie ein wenig im Salzwaffer abblanchiren, herz 
nach thu fie in Fleine Stücklein fehneiden , fo groß 
wie eine Aufter, thu es in einen Kaftrol mit fein 
gefchnittenen Scharlotten und Pererfill, wie auch 
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ein paar fein gehackte Sardellen, ein wenig Pfeffer 
und Salz, ein Stüdlein frifchen Butter, etliche 
Tropfen Provenceröl, den Eaft von einer Lemoni, 
thu es hernach ein wenig auf dem Feuer paſſiren, 
nachdem mache in die Fleinen Paſtetenſchuͤſſeln von 
Butterteig Blättlein hinein, und thu hernach in 
ein jedes Echüfjelein ein Stuͤcklein von der Kar: 
pfenmild , und gieb die Sauce davon überall 
darauf, ſtreue ein wenig fein geriebenes Brod 
darauf, und thu fie im Dfen fchön ausbachen, fie 
därfen fchon ein wenig gäh heraus gebachen und 
warmer fervirt werden, fie haben faft den Ger 
ſchmack von Auſtern, wenn man Aufternfchalen 
hat, fo koͤnnen dieſe Dafterlein darinnen gemacht 
werden, viele efjen 28 vor Auſtern. 


Petits pates d’ Epinards. 


Kleine Spinadpaftetleim 


Nimm abblanchirte Kalbebrüs, thu fie abhaͤu— 
ten, in Fleine Stuͤcklein fchneiden und in einen 
Kaftrol, thu dazu ein wenig fein gefchnittene 
Scharlotten, ein wenig Peterfil, Thymian und 
Baſilicum, th es auf dem Feuer ein wenig mit 
Butter paffiren, hernach thu fie in einen Miörfer 
fein ftoßen, nachdem thu fie heraus in ein Ge: 
ſchirr mit einem Stuͤcklein frifchen Butter, rühre 
e8 mit einem ganzen Ey und 4 Eiyerdottern wohl 
ab, thu ein wenig eine in Milch eingemweichte Sem⸗ 
mel hinein, wie auch einen Epinaddepfen, fo viel 
bis es recht qrün wird, ef wenig Muſcatnuß, 
ein wenig Pfeffer und Salz, ſtoß es recht unters 
einander, mache von Butterteig in kleine Form 
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ein duͤnnes Blatt hinein, fuͤll es mit dieſem Faſch 
an, zieh kleine Baͤndlein von Teig daruͤber, thu 
fie mit Eyern beſtreichen und ſchoͤn ausbachen, 
hernach warmer ferviren. 


Petits pates de Cerfeuille. 


Kleine Paftetlein von Körbelfraut. | 


Diefe Paftetlein werden auf die nämliche Mas 
nier gemacht, mur daß das Körbelfraut muß fein 
gefchnitten und hernach mit Butter paffirt werden, 
und den Fafch gemacht, tie vorher gemeldt, von 
den Spinadpafterlein, wird auch auf diefe Ma; 
nier ſervirt. 


Petits pates d Aſperges. 


Kleine Paftetlein mit Spargel. 


Nimm den Faſch, wie fehon vorher gemeldet 
worden, den Spargel, nachdem er gefotten, thu 
Flein fchneiden und ein wenig pafliren, und in 
Fafch hinein, alsdenn mache diefe Pafterlein, wie 
die von Koͤrbelkraut 
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TOUTES SORTES DE BOUDINS 
. POUR HORS D’OEUVRES. 


Trorckenes Voreſſen von allerhand 
Sorten Würft. 


Des Boudins aux Ecreviffes. 
Krebswürfte. 


Man nimmt nur Fleine ordinäre Krebfe und 
thut fie abfieden, hernach nimm die Schweife da: 
- von, von den Schalen thuft du einen Krebsbutter 
machen, fchneide eine halbe Semmel ohne Rin— 
den klein, und gieß einen füßen Rahm daran, laß 
fie eine Stunde lang weich werden, nimm nad): 
dem die Krebsfchweife, ein Kalbsbrüs und 2 
Kalbseuter, blanchirter zufammen alles fein ge: 
fchnitten, und thu es zu der eingeweichten Sem⸗ 
mel, wie auch ein wenig Bafılicum und Thy— 
mian, ein Plein wenig Majoran und Peterfill, 
wie auch ein wenig fein gefchnittenen Zwiebel im 
Krebsbutter paffirt, und diefes alles muß fehr fein 
ſeyn, thu hernach den Krebsbutter dazu alfo Fals 
ter, etliche Eyerdotter, vühre diefes alles unters 
einander, thu ein wenig Pfeffer und Salz dazu, 
nachdem thu viefen Fafch in eine Wurſt fprißen, 
und fülle die Därme damit an, mache die Würfte 
fo groß, als du fie haben wilſſi, thu ſi ie mit einem 
feinen ‚Faden unterbinden, ftelle in einen Kaftrof 
eine Milch auf das Feuer, wenn fie heiß ift, thu 
die Würfte hinein, laß fie ftät aufkochen, — 
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thu fie heraus, laß fie kalt werden, wenn du fie 
ferviren willſt, muſt du eine halbe Stunde vorher 
einen Bogen mit Krebsbutter beſtreichen, daſſelbe 
auf den Roſt legen, und hernach die Wuͤrſte 
darauf, mit einer ſehr gelinden Glut ſchoͤn gelb 
werden laſſen, hernach ſauber anrichten, die 
Schuͤſſel aber vorhero wohl heiß machen, damit 
die Wuͤrſte recht warm bleiben, und zur Tafel 
ſerviren. 


Des Boudins verds. 
Grüne Würfe 

Diefe Würfte werden auf die nämliche Manier 
gemacht, aleichtwie die vorbemeldte, nur daß Fein 
Krebs und auch Fein Krebsbutter dazu kommt, 
fondern nur etwas weißer feifcher Butter, und um 
grün zu machen, muft du einen Gpinaddopfen 
machen, welche ich ſchon gemeldet habe, wie er 
zu verfertigen ift, diefen thuft du hinein, fo viel 
bis dein Faſch recht fhön arıın ift, und machft 
hernach die Wuͤrſte qleichtwie die andern, und auch 
in der Milch abgeforten auf die nämliche Manier, 
wie auf dem Moft das nämliche, nur nicht zu 
ſtark grilliven laffen, und warmer ſervirt. 


Des Boudins de Jraife de Veau. 


Weiße große Würfte, 


Diefe Wuͤrſte werden auf die nämliche Manier 
gemacht, wie die erſtbemeldten, nur ift der Un— 
terfchied, dag du, anftatt dem Bruͤs und Euter, 
ein fchönes weißes und recht lind gefottenes Ger 
kroͤs nehmeft und einen Butter Dazu, wenn das 

Ge - 


— 


1 er 215 
Gekroͤs gefotten iſt, fondern nur, mit wenigen 
Butter, wo du den Zwiebel damit paſſ ireſt, und 
hernach mache die Wuͤrſte nicht anderſt und mins 
der, qleichtwie die vorhergemeldte, nur ein wenig 
fein gefchnittenen Majoran nimmft du dazu, und 
fervire fie auch recht warn, 


Des Boudins de ER de Veau. 


Würfte vom Kalbshirn. 

Diefe Würfte werden auch auf vorbemeldte Art 
gemacht, nur anftatt dem Gefrös nimmft du 
Kalbshirn, und das übrige machft du alles, wie 
bey den andern Würften auch, alsdenn fervire fie - 
warmer zur Tafel, 

Des Boudins a? Italienne: 
Wuͤrſte auf Staliänifche Manier. 

: Diefe Würfte werden auch. von Hirn gemacht, 
es gilt gleich fehmweinernes oder Kalbshirn, thu et⸗ 
liche Kalbseuter dazu, wie auch etwas Butter, 
nur dee Unterfchied -ift, daß Fein: Brod- dazu 
kommt, fondern das bloße Hirn und erliche Dotz 
tern auch ein. wenig Safran, das: Hbrige wird 
tractirt, :gleichwie bey den andern Winften, nur 
daß fie recht warm ferwire werden. 


Des Boudins a la Bechamelle. 


Wuͤrſte von weißem Geflügel mit Rahm. 


Man nimmt ein gebrateries Geflügel, wenn 


an aber diefes nicht hat, und eines exıra braten 
Ä P muß, 
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muß, es mag ein Kapaum oder Polard ſeyn, es 
gilt aleich, fo wird diefes nur halb abgebraten, 
hernach thu die Haut davon, Höfe alles weiße 
Fleifch ab, thu es recht fein und klein fchneiden in 
fil&, aber war, mit dem Meffer und nicht mit dem: 
Schneidmeffer, hernach thu dieſes Fleiſch in einen 
Kaſtrol, thu dazu eine Bechamelle, wie ich ſchon 
gemeldet habe zu machen, ein wenig viel, ruͤhre 
etliche Eyerdotter darunter, ein wenig Pfeffer und. 
Salz, thu es hernach in Die Därme füllen, und 
formire die. Wuͤrſte nach deinem Gutachten in der 
Größe, laß fie hernach ın der Milch einen Sud 
aufehun, hu: fie wiederum aus der Milh, und 
laß ſi ie kalt werden, nachdem, wenn es Zeit iſt, 
thu ein Papier mit Butter beftreichen , lege Die. 
Wuͤrſte darauf, und feß fie auf ein flätes Feuer, 
welches ſehr gleich feyn muß, laß fie ſchoͤn gelb 

werden, nachdem thu fie fauber zur Tafel ferviren, 
auch müffen fie recht warım feyn ; du Fannft diefe 
Sorten Würfte von Wildgeflügel auf die nämliche 
Manier machen, fie find auch recht gut. De 


Des Boudins au fang a P Allemande. 


Blutwürfte auf deutfche Manier. 


Nimm ein Pfund friſchen Speck, laß ihn halb 
ſieden, nach dieſem, wenn er ein wenig kalt iſt, 
thu ihn klein gewuͤrfelt ſchneiden, hernach thu die 
Kraͤuter fein ſchneiden, als naͤmlich etwas Baſili⸗ 
cum, Thymian, etwas Maroni, hernach ſchneide 
einen großen Zwiebel fein, thu ihn in einen Kä⸗ 
ſtrol, paflire ihn mit einem Stuͤcklein friſchen 
Butter, ‚gieß-darein ein Ey Maaß Köneinsrneg 
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Blut, und ein halb Maaß fügen Rahm, thu den 
gefchnittenen Speck aud) dazu, wie auch die Kräus 
ter, Salz und Pfeffer, wie fichs gehört, feße die: 
fes hernach auf das Feuer, und rühre es allezeit 
bis es heiß wird und anfängt ein wenig dicflicht zu 
werden, nachdem feß ihn vom Feuer, und thu die 
Därme einfüllen, man nimmt, wie gebräuchlich, 
große und fette Därme zu diefen Würften, nach 
dieſem .feß ein Waſſer auf das Feuer, und laß es 
fieden, thu die Würfte hinein, und laß fie nur ein 
yaar Sud aufthun aber ganz ftär, thu die Würfte 
hernach aus dem Waſſer, und laß fie Falt werden, 
ift es Zeit zu ferviren, thu die Würfte in ein hei: 
fes Waſſer oder fchlechte Bouillon, laß fie warın 
werden, nachdem thu fie in eine Pfanne oder Ka: 
firol mit Butter oder guter Fetten, und laß fie auf 
einem ftäten Feuer gelb werden auf beyden Seiten, 
thu fie hernach vecht warm ferviren, diefe Würfte 
find auf deutſche Manier, doch nicht ordinär ges 
macht, wie die Blutwuͤrſte von den Meßgern ges 
macht werden, 


Des Boudins noirs. 


| Schwarze Wuürfte 
Nimm ein Pfund Schweinfetten von der Lenden, 
thu fie fauber abhäuteln, hernach fchneide die Set: 
ten Blein gewürfelt, nachdem thu 8 große Zwiebel 
recht fein fchneiden, und thu fie in einen Kaftrof 
mit ein halb Pfund Butter, laß fie auf einem ftär 
ten Feuer paffiren, wenn die Zwiebel lind find, fo 
gieß dazu ein halb Maaß Blut und ein Quart füf- 
fen Rahm, thu die Fetten, die feinen Kräuter 
P 2 Dafir 


228 N) 

Baſilieum, Thymian, Maroni, Pfeffer, etliche 
feine geſtoßene Naͤgelein, ein wenig Muſcatbluͤth 
oder Nuß auch dazu hinein, ſalze wie ſichs gehoͤrt, 
und ſetz ſie hernach auf das Feuer, thu mit einem 
Kuͤchenloͤffel allezeit ruͤhren, bis es anfaͤngt ein 
wenig dick zu werden, hernach fuͤll es alſo warmer 
in die Daͤrme hinein, thu die Wuͤrſte nach dies 
fem unterbinden, feß ein Waſſer auf das Feuer, 
laß es fieden, thu hernach die Wuͤrſte hinein, laß 
ſie ein paarmal auffieden, thu auch ein paar Lors 
beerblätter in das Waſſer und Salz, hernach thu 
fie heraus, und laß fie Falt werden, ift es Zeit zu 
ſerviren, beftreiche die Würfte mit Butter, lege 
fie auf den Roſt, feß fie auf eine leichte Glut und 
laß fie grilliven, bis fie durchaus heiß werden, 
nachdem thu fie warmer und fauber ferpiren, und 
mit weißer Semmel oder Peterfill garniven, 


Des Boudins de Veau. 


MWürfte von Kalbfteifch. 


Nimm von einem Kalbsfchlägel das magere 
Fleifh, thu es aber wohl abhäuteln, hernach 
ſchneide es recht fein, thu es mit dem Meſſer durchs 
‚ ftreichen und alle Pleine Häutlein davon nehmen, 
nimm hernach Schweinfetten,, oder wenn du feine 
haft, Mierenferten von Ochſen, thu fie fein a parte 
fehneiden , hernach thu die Fetten unter das ges 
fihnittene Fleifh, nimm ein Holz oder auch einen 
Mudelwalger, und thu das Fleifch mit der Fetten 
auf einen faubern Stock oder Tifch, und fchlage 
es hernach fo lang, bis das Fleifch einem Teig gleich 
wird, zu Zeiten aber gieß einen Löffelool frifches 

— Waſ⸗ 
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Waſſer daran, nachdem wenn es recht fſein iſt, 
ſchneide ein wenig Baſilieum und Thymian recht 
fein, thu es. daran, wie auch Pfeffer und Salz, 
thu es gut mifchen und fülle die Daͤrme damit ein, 
man kann etwas weitere Därme nehmen , als zu 
ben Boudins, oder ſchwarze Wuͤrſte genannt, 
wenn ſie eingefülle find, feße ein Waſſer mit Salz 
auf das Feuer und laß fieden, thu hernach die 
Würfte hinein, und laß, fie nur ein paar Sud aufs 
{hun , nimm fie hernach heraus und laß fie kait 
werden , willjt du fie ferviren , beftreiche fie mit 
feifchen Butter , leg fie auf den Roſt und laß fie 
grilliven, bis fie durchaus warm werden, thu- fie 
hernach zur Tafel ferviren, du kannſt auch Brat⸗ 
würfte davon machen in kleine Därme und braten, 
wie Bratwuͤrſte in der Pfanne oder auf dem Roſt, 
aber nicht fieden laſſen. 


Des Boudins de Mouton. | 


Würfte von fchafernen Fleiſh. 

Diefe Wuͤrſte werden auf die nämliche Manier 
gemacht, gleichwie diefe von Kalbfleifch, nur daß 
ein Peterfill dazu kommt und ein wenig Majoran, 
auch daß diefe Wuͤrſte in kleine Daͤrme eingefüllt 
werden und nicht grillirt, fondern nur gefotten Doch 
nicht zu viel, und recht warmer zur Tafel ſervirt. 


Des Boudins aux lievres. 


Wöuͤrſte von Hafen. 
Nimm das Fleifh von einem Hafen, thu es 
recht ſchoͤn abhäuteln, hernach nimm frifchen 


Speck ein Pfund dazu, etliche Scharlotten, Ba: 
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filieum und Thymian , ein wenig Leimonifchalen, 
ſchneide alles recht fein, gieß hernach ein Stutz⸗ 
gläßleinvoll rerhen Wein daran, Pfeffer und Salz, 
thu es gut miſchen, und füll es hernach ein in 
Bratwuͤrſtdaͤrme, und wenn du fie ſerviren willſt, 
thu fie braten gleichwie die Bratwürfte, aber nur 
nicht zu trocken, fonft werden fie fpröd, 


De Boudins de Sanglier.: 


Würfe von Wildfchwein. 


Diefe Würfte werden auf die nämliche Manier 
gemacht, gleichwie diefe von Hafen, nur um etwas 
fetter, weil das Fleiſch etwas trockener iſt. 


Des Cervelats a la Milanoife. 


Bratwuͤrſte auf Maylaͤndiſch. 
Nimm ein zahmes ſchweinernes Fleiſch, welches 
halb fett und mager iſt, dieſes thu recht fein 
ſchneiden, daß es einem Teig gleich ſiehet, thu 
hernach ein wenig Baſilicum und Thymian recht 
fein ſchneiden, thu ihn auch dazu, ein wenig Ro⸗ 
ckenbol, recht fein Pfeffer, und ein wenig gefto: 
Gene Naͤgelein, Salz foviel es nöthig iſt, gieß 
‚ ein Fleines Glas Waſſer daran , thu diefen Faſch 
recht aut mifchen, und füll ihn in die Bratwuͤrſt⸗ 
daͤrme, und. mache Bratwuͤrſte daraus, diefe 
Wuͤrſte find gut grillirt und auch gutin Reis ges 
fotzen, wie es die Italiaͤner gerne effen, und auch 
im Allen andern. Gemüßern gefotten, 


Des 
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Des Boudins a P Italienne de Cotigni, 


Wuͤrſte ‚ oder Cotigin auf Italiaͤniſch 
genannt. 


Nimm 4 Schweinsohren, dieſe muͤßen ſauber 
geputzt, und von keinem alten Schwein ſeyn, 
wie auch 4 Pfund ſchweinerne Schwarten, wo 
nur ein wenig Fetten daran feyn muß, diefes zus 
ſammen hu recht fein hacken auf einem faubern 
Scneidbrett oder Stock, hernach gieß ein Stuß: 
glas Mufcatenwein daran , thu auch ein wenig 
fein gefchnittenen Baſilicum, Thymian, Lemonis 
fhalen, Pfeffer und Mägelein (muß recht grob ge: 
flogen werden) daran, thu es gut falzen, und füll 
es hernad) in große Därme recht feft, auf die Art 
wie Salanumwürfte, thu fie recht feft unterbinden 
und henke fie hernach in ein trockenes Ort, wo die 
Luft ducchftreicht , bis daß fie recht feft werden, 
wenn du fie hernach ferviren willft, thu die Würfte 
in ein Gefchirr , wo das Waffer darüber gehet, 
mit 2 Lorbeerblätter und laß fie fieden bis fie lind find, 
man fann diefe Würfte geben zu einem grünen Ges 
müß ‚oder auch alleine ferviren, fie laſſen ſich auch 
lange Zeit aufbehalten, weil fie aus Italien zum 
öftern hier zu Lande überfchickt werden, 


Des Andouilles a I Italienne; 
Große Würfte auf Stalianifch. 


Man nimmt alle Därme von einem fetten 
Schwein, nachdem fie recht fauber gepußt find, 
den großen und fetten Darm thut man a parte, 
die andern ſchneidet man in Fleine Stuͤcke, falzet 

p4 fie 


232 —E en; 

fie gut ein, und läßt fie über Macht im Salz, 
hernach thu fi te aus dem Salzwafjer herausnehmen, 
welches fie felbft geben, thur daran. Pfeffer. und 
Naͤ elein nur halb geftoßen , wie auch ein menig 
Mu Tratbluͤth und ein wenig füßen Kümmel , thu 
nach em diefe Därme in die fetten Därme füllen, 
aber recht feft, thu fie unterbinden und wiederum 
falzen, nach diefem in-ein trocfenes Ort auf henken, 
wo die Luft durchſtreichet, bis fie vecht trocfen wers 
den , hernach kannſt du folhe Würfte mit einem 
grünen Gemüß fieden laffen und ferviren, oder auch 
allein , die Italiaͤner aber effen es gern mit dem 
Gemüß, man fann fie lind fieden laffen, und auch 
hernach auf dem Roſt grilliren, es Fonmmt auf den 
Guſto an, | 


Des Andouilles de fraife de Veau. 


Andouilles von Kalbsgekroͤs. 


Nimm ein friſches fettes Kalbsgekroͤs, nachdem 
es mit Salz und ein wenig Mehl ſauber gewa— 
ſchen iſt, thu es halb ſieden, hernach nimm die 
Druͤſen davon und ſchneide das Gekroͤs in kleine 
Stuͤcke, thu es in ein Geſchirr, dazu ein wenig 
Baſilieum und Thymian, ein wenig Majoran, 
Pfeffer und ein- wenig halb geftoßene Naͤgelein, 
wie auch ein wenig Mufearblüch und Sal; , wie 
fichs gehört , füll hernach diefes Gefrös in einen 
großen fetten ſchweinernen Darm nicht gar zu feft, 
hernach thu diefe Wuͤrſte in ein Geſchirr, thu darz 
an eine alte Braͤs wenn du eine haft, mit etwas 
Wurzeln ‚ ein Lorbeerblatt und Bouillon, feß es 
auf ein fätes Feuer, und laß fie ſieden bis fie 

find 


| 1 233 
lind werden, fe& fie hernach-vom Feuer ımd la 
Falt werden , fie daͤrfen auch etliche Tage ftehen, 
wenn du diefe Würfte ferviren willſt, nimm fie herz 
aus, und thu fie auf dem Roſt grilliven , ſervire 
fie alsdenn warmer zur Tafel. 


Des Andouilles d’ une autre maniere, 


Andouille auf eine andere Manier. 


Mache einen guten Kalbsfafch mit Nierenfetten, 
‚Kräutern und Gewürz, wie fichs gehört, hernach 
nimm ein Kalbsneß, thu diefen Faſch hinein, und 
mache einen Form, als wie große MWürfte, thu fie 
in eine Bräs, wie ſchon vorher gemeldet, und laß 
fie kochen bis du glaubft daß der Faſch gar ift, 
hernach nimm fie heraus in ein Gefchirr, gieß eis 
nen guten fauren Rahm darüber und laß fie Falt 
werden, nachdem nimm ein Stücklein frifchen 
Butter, laß ihn zerfchleichen mit ein paar Eyer⸗ 
dotter darunter gerührt, thu diefe Würfte darin: 
nen umkehren, mit fein geriebenen Brod beftreuen, 
auf den Roſt legen, auf allen Seiten fchön grilli⸗ 
sen laffen, und. warmer ſerviren. | 


Des Boudins a la bourgeoiſe. 


Wuͤrſte auf buͤrgerlich. 

Mar nimmt die Därme von 2 fetten Schwei— 
nen, aber nur die guten großen fetten Därme, 
nachdem fie fauber gepußt find, thut man fie auch - 
mit Salz fauber wafchen , hernach fchneide die 2 
fetteren von einem Darm herumter , aber in einer 
Gleichheit , was die dünnen find, müßen auch 
die nämliche Länge haben, nimm hernach 4 Ohren 
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und 2 fchmweinerne Zungen, welche: abgehäutel 
werden muͤßen, ſchneide ſie lang und dick, wie ein 
kleiner Finger, thu die Daͤrme, Ohren und -Zun: 
gen auf ein ſauberes Schneidbrett, thu es ſalzen 
und groben Pfeffer dazu, wie auch Naͤgelein und 
ein wenig ſuͤßen Kümmel, nachdem thu ſoviel zu: 
fammen , als in den- großen Darm hinein gehen 
möchte, und thu die Würfte mit Bindfaden fchön 
binden , damit fie fehön beyſammen bleiben, thu 


fie hernach in eine Bräs, thu dazu erliche Füße, 


füll fie an mit Bouillon, undlaß fie auf einem ftäs 
ten Feuer Fochen bis fte recht Find find, feß fie nach: 
dem vom Feuer, und laß fie Palt werden , man 
kann fiein einen Keller 14 Täge aufbehalten und 
noch länger, wenn du fie ferviren willſt, nimm fie 
Falter aus der Braͤs, thu das Gefulzte davon weg, 
beftreue ein Papier mit Butter, und wicfle die 
Wurſt hinein, eine jede a parte, lege fie auf den 


Moft und laß fie grilliven , bis das Papier alles 


- fhön gelb wird, hernach richte fie mit ſammt dem 
Papier an zur "Tafel, 


Des Andouilles a la Veronefe, 
Veroneſer Andouille. 


Nimm Schweinsohren, nachdem ſie ſauber ge⸗ 
putzt und flammirt ſind , thu fie ſieden mit Waſſer, 
Salz, Zwiebel und ein Lorbeerblatt, ganz Ges 
würz und ein Glasvoll weißen Wein, hernach thu 
die Ohren kalt werden laſſen, und ſchneide ſie her⸗ 
nach fein wie grobe Nudel, thu ſie in ein Geſc hier, 
hu Dazu Baſilicum, Thymian, und ein — 
ein 
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fein gefchnittenen Majoran , wie auch etwas fette 
frifche Schweinfchwarten , gieß daran ein wenig 
Schweinsblut nur foviel, daß es neßen thur, ıhu 
es falzen und ein wenig groben Pfeffer dazu, fülf- 
es hernach ein in weite Daͤrme, thu die Würfe 
unterbinden , und laß fie fieden , wo vorher die 
Dhren gefotten haben, etliche Sud , und laß her: 
nach über Nacht flehen, ‚wenn du fie hernach fers 
viren willft, thu fie aus dem Sud nehmen‘, lege 
fie auf den Roſt und laß fie grilliven, man Fann 
fie auch gefottener geben, 


Def Boudins de Joye, 


Leberwürfte. 


Nimm das Geling von einem guten Schwein, 
wie aud) etwas von der innern Fetten, und laßim 
Wafjer lind fieden und falze fie, hernach thu das 
Geluͤng auf ein Schneidbrett, wie auch die Fetten 
und die rohe Schweinsleber ſchneide fie recht fein, 
hernach thu fie-in einen Kaſtrol, fchneide einen 
Zwiebel, erlihe Scharlotten , Bafılicum , Thy: 
mian und Peterſill, thu fie pfeffern und falzen, 
gieß einen Schöpflöffelvoll gute Sleifchfuppen dar. 
an, rühre fie wohl, nachdem nimm fette Maſt⸗ 
darm von Schwein, und thu fie einfüllen , die 
Größe Fannft du machen wie du willft, die Würfte 
thu in.den Sud, wo vorher das Geluͤng gefotten 
hat, und laß etliche Sud aufthun, hernach nimm 
die Würfte heraus, lege fie auf ein fauberes Tifch: 
tuch oder Serviette und laß fie kalt warden, willſt 
ou fie ſerviren, laß einen Butter in einen Kaftrol 
zergehen, thu die Würfte hinein, und feß fie auf 
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ein ftätes Feuer, laß fie fchön gelb werden auf 
beyden Seiten, und thu fie recht warmer ferviren; 
auf diefe Art gemacht find fie recht gut. | 


Des Boudins de foye a P’ E/pagnole. 


Leberwürfte auf fpanifche Manier. 

Nimm ein fehweinernes Gelüng mit fammt der 
- Leber , und thu diefes roher recht Elein gemürfelt - 
fchneiden, hernach thu es in ein Gefchirr, nimm 
ein wenig rorhen fpanifchen Pfeffer, thu ihn auch 
recht fein fchneiden und dazu, wenn du aber feinen 
haft, fo nimm groben geftoßenen Pfeffer dazu, 
nimm ein halb Pfund Zibeben , diefe laß einen 
Sud im Waffer aufthun, nimm hernach die Kern 
heraus und thu fie auch dazu, ein viertel Pfund 
Biniolen, ein wenig Baſilicum und Thymian thus 
auch dazu, falze fie wie fichs gehört, mifche fie 
wohl, und füll fie hernach in die Daͤrme, fie daͤr⸗ 
fen nicht gar weit feyn , und mache die Wuͤrſte 
hernach fo lang oder groß, als du mwillft, thu fie 
unterbinden, und leg fie in ein Gefchire mit Lors 
beerblättern , laß fie über Nacht ftehen , hernach 
hu fiein Rauch hängen, bis fie anfangen vom 
Rauch gelb zu werden, nachdem thu fie fieden, 
fo ift die Manier, wie fie die Spanier eſſen. 


Des Boudins aux Chapon. 


Kapaunenwurfte zu machen. 
Nimm einen Kapaunen, und thu ihn halb im 
Saft braten , hernach laß ihn Falt werden , thu 
nach dieſem die Haut davon, nimm das Fleiſch 
alles auf ein ſauberes Schneidbrett, thu es recht 
fein 
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fein fehneiden, alsdenn nimm eine Schmollen von 
einer Semmel, thu fie fein fchneiden in einen Ka: 
firol, gieß fügen Rahm daran, und feß fie auf 
das Feuer, thu fie mit dem Kochlöffel zerrühren 
und Taß die Semmel wohl verfochen, hernach hu 
das gefcehnittene Fleiſch dazu, wie auch ein wenig 
Baſilicum und Thymian fein gefchnitten, ein we— 
nig Peterfil, Pfeffer und Salz, 4 Eyerdetter, 
ein Stüclein fein gewürfelt gefchnittenes Mark, 

„ auch einen halben oder gauzen Zwiebel fein gefchnit: 
ten und in frifchen Sutter paffirt, und ein wenig 

Muſtatnuß, rühre es untereinander, thu es auch 
falzen und hernach in die Därme einfüllen mit eis 
ner Spritzen, wie die Botindärme feyn müßen, 
thu die Würfte unterbinden, feß eine Milch auf 
das Feier, laß fie fiden, und thu hernach die 
Wuͤrſte hinein, laß fie ein paar Sud aufthun, 
hernach thu fie heraus und laß. fie Falt werden, 
wiliſt du fie ſerviren, beftreiche ein Papier mit fris 
fehen Butter auf den Roft und lege die Würfte 
darauf, laß fie ftät gehen, bis fie ſchoͤn gelb wer⸗ 
den, hernach fervire fie zur Tafel, 


Des Boudins aux, Perdraus. 


Würfte von Rebhuͤhnern. 
erden auf die nämliche Manier gemacht, 


Des Boudins aux Faifands, 


Würfte von Fafanen. 
Werden auch auf die nämliche Manier gemacht, 
und Fönnen von allem Geflügel auf diefe Manier 
gemacht 
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gemacht werden, fie mögen hernach. von zahmen 
oder wilden Geflügel ſeyn, das gilt gleichviel, 


"DES FRITÜRES POUR HORS- 
D’OEUVRES, 


Ausgebachenes zum Vorefien. 
Une. Bechamelle frite. 


Ausgebachenes. 


Schneide etliche Schambinion und Maurachen 
in feine AlE ohne facdn, ein wenig Spargel, wenn 
die Zeit dazu ift, oder feine Pleine grüne Erbfen, 
ein wenig gefochten Schunken oder gefelchte Zun⸗ 
gen, dieſes thu in einen Kaſtrol mit ein wenig 
friſchen Butter, laß es ein wenig auf dem Feuer 
paſſiren, hernach bleibt oft etwas uͤber von Bruͤs, 
Safengann, auch etwas gebratenes vom Gefluͤ⸗ 
gel, da thu die Bruͤs und Ochſengaum auch in 
fein AlE ſchneiden, wie auch etwas AlE von ge 
bratenen Geflügel von der Bruft, und etwas Ge: 
fluͤgel Leber, es muß aber alles gefocht feyn, die 
fes thu zufammen zu den Schanibinion und Maur— 
achen, heinach thu etwas Befchamelle dazu, juſt 
ſo viel, daß es zuſammen haͤlt, thu es ſalzen wie 
ſichs gehört, und mache einen Form daraus läng: 
Ficht oder rund, fo groß wie du millft, nimm fo 
viel als ein Eleines Hühneren feyn kann, thu das 
Brett oder den Bachtifch mit einem Mehl be: 
ſtreuen und thu es darauf, ſtreue wiederum ein 

wenig 
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wenig Mehl darauf und nieb den Form, hernach 
ſchlage 2 ganze Ener und 2 Dotter dazu, th es 
gut abfchlagen, kehre fie hernach in Eyern gut 
herum, und beftreue fie mit fein geriebenen Brod, 
Eehre fie un, und lege fie auf eine Schuͤſſel, big 
es Zeit ift zu ſerviren, alsdenn.thu ſie fchön ſtaͤtt 
im Schmalz ausbadhen, daß fie eine Farbe wie: 
Gold haben, thu fie hernach mit gebachenen Peters: 
fill’ garniren und zur Tafel ſerviren, es ift ein deli⸗ 
cat Gebachenes. | | ; 

UOUne Friture des. Oreilles. de. Veau. 
In Schmalz gebachene Kalbsohren. 
„ Nachdem die Ohren flammirt und fauber geputzt 
ſind, thu fie zum Feuer in einer Braͤs, oder in 
Geſchirr mit Waffer, Eſſig, Salz und Pfeffer, 
Wurzel, Kräuter und etwas Fetten oder Speck, 
laß fie lind fieden, hernach thu fie heraus und halz 
bire fie oder laß. fie ganz, und wo das diinne ift. 
ſchneide fie fein, doch aber daß das Ohr ganz. 
bleibet, nur bey, den.dicfen angefangen zu fchneiden 
durchaus fein wie Nudel, hernach thun fie ſich 
friſiren, thu ſie nach dieſem ein wenig mit Mehl 
beſtreuen und auf eine Schuͤſſel legen, bis es Zeit 
iſt zu ſerviren, nachdem thu fie ſchoͤn gelb ausba⸗ 
chen, ſauber anrichten, und mit ausgebachenem 
Peterſill garniren, alsdenn zur Tafel ſerviren. 


Une Friture de fraife de Feau. 
Ein aebachenes Kalbsgefrös, 


Das Gefrös muß mit Mehl und Salz fauber. 
gewaſchen, hernach in einem Blanquet gekocht wer⸗ 
7 den, 
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den, damit es fehön weiß bleibet,, merke aber wohl 
wie das Blanquet gemacht wird, welches zum öf: 
teen muß gebraucht werden, | - 


Man thutin einen Kaftrol oder Keffel, oder im’ 
fonft ein Gefchirr, wenn es nur verzinnt oder Er⸗ 
den ift, von allerhand Wurzeln, Zwiebel und Kraͤu⸗ 
tern, wie fchon benennet ift, von einer Lemoni das 
Mark Blättleinweis gefchnitten die Kerg davon, 
ein Stücflein Butter, etwas weniges Speck oder; 
Mierenfetten, ein wenig feines Mehl, hernach ein 
Waſſer darauf und auffochen laffen, nachdem das 
Gekroͤs hinein than und fieden lafjen , daß es lind 
wird, nach diefem thu es heraus und puße es faus 
ber, die Drüfen thu davon nehmen und in £leine 
Stücke zerfchneiden und zuſammen wickeln, daß 
eine jede Portion Die Größe eines Thalers auss 
macht, thu es pfeffern und falzen, Fehr es in Eyern 
um, und beftreue es mit fein geriebener Semmel, 
die Sernmel aber mit ein wenig Mehl gemifcht, - 
und thu ſie ausbachen wenn es Zeit ift zu ſerviren, 
auc mit Peterfill garniven, und zur Tafel bedie⸗ 
nen. 


+ "Une Friture de Cervelle de Veau. 


Ein gebachenes Kalbshirn. 


Diefes muß vorher abgehäutelt werden, nach: 
Dem es im Waffer und Sal; blanchirt worden iſt, 
fo thu es in kleine Stücfe ſchneiden, pfeffern und 
Salzen, man kann es auch in einen Marginat thun, 
da nimmt man einen Effig in einen Kaftrof mit 
Zwiebel, ein Lorbeerblatt, etwas Kräuter, Pfefs 

x | fer 
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fer und Salz, und läft alles zuſammen aufſieden, 
nachdem thu das Hirn hinein, und laß es etliche 
Stunden darinnen ftehen, thu es hernach heraus, 
und in die Eyer umkehren, auch mit Semmel 
banniren, wie fehon gemeldet ift, du kannſt auch 
einen Teig dazu machen, thu ein feines Mehl in 
ein Gefchire, mache ein wenig weißen Wein ein 
Plein wenig warm, mache den Teig damit an, thu 
ein wenig Provenceröl und Salz dazu, diefer Teig 
muß gut abaerührt werden, er muß fo feyn, wie 
men ihn zu den Uepfeln zum ausbachen braucht, 
hu das Hirn hernach im Zeig herum Pehren und 
fhön ausbachen, mit gebachenen Pererjill garnis 
ven, und alfo zur Tafel ſerviren. 


Une Friture de Foye de Veau. 


Eine gebachene Kalbsleber. 


Nachdem die Kalbsfeber fauber abgehäutele ift, 
ſchneide fie in fchöne Stücklein, nicht zu dick und 
auch richt zu dünn, thu die Leber hernach in eine 
Milch legen, und laß fie ein paar Stunden dars 
innen liegen, ift es Zeit zu ferviren, thu die Les 
ber aus der Milch anf ein fauberes Tuch, thu fie 
-fauber abdrücen, hernach ein wenig falzen und 
pfeffern, und im Mehl umkehren, fchnell ausbas 
chen, mit Peterfill garniren und zur Tafel bedies 

nen, Auf Staliänifch aber muft du die Leber in 
fein geriebener Semmel umfehren, in einen Kaftcol 
einen Butter zergehen leſſen und die Leber hinein 
legen, auf einem ftarfen Windofen amiehen lafs 
fen, bis fie auf einer Seite ſchoͤn gelb wird, nach: 
dem umfehren, und auch wiederym gelb wer: 

Q | den 
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den laſſen, hernach ohne Fetten ſauber anrichten, 
auf dieſe Manier eſſen es die Italiaͤner gern. 


Une Friture a la Genoife. 


Eine gebachene Leber auf genuefifch. 


Die Leber muß auch in Milch eingemweicht, und 
hernach abgedruͤckt, nachdem eingemehlt, in Eyern 
umgekehrt, mit fein geriebenen Brod bannirt und 
gaͤh ausgebachen, mit Peterſill ER und zur 
Tafel fervirt werden. 


Une Friture de pits de Fe. 


Kalbsfuͤße gebachen. 


Wenn die Kalbsfüge flammirt, fauber geputzt, 
ausgeloͤßt und gewaſchen ſind, ſo thu ſie abſieden 
in einem Blanquet mit Sal, wenn fie lind find 
thu fie in ein Gefchirr, gieß Eſſig darauf, Salz 
und Pfeffer, wie auch einen Zwiebel Blaͤttlein⸗ 
weis gefchnitten, ein wenig Baſilieum, Thymian, 
laß fie ein paar Stunden ftehen in Marinad, ‚her: 
nach thu fie mit *Brod und Eyern banniren, wie 
ſchon gemeldet ift, eder auch im Teig umfehren, 
gleichwie das Kalbshien, wie ſchon gemeldet iſt, 
auf die naͤmliche Art wird der Teig gemacht und 
ausgebachen, mit Peterſill garnirt ‚ und zur Tafel 
ſervirt. 


Une Friture de. piäs d agueau, 
Sebachene Lammsfuͤße. 


Diefe werden auf die nämliche Manier gemacht, 
als wie die Kalbsfüße, 
Une 
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‚Une Friture de croquettes de palais de 
beuf. | 


Ein Sebachenes von Ochfengaunt. 


Die Ochfengaumen, nachdem ſie lind gefocht 
Find in einer Braͤe, thu hernach in feine file 
fchneiden, du Fannft auch etwas anders darunter 
mifchen ; als nämlich : etwas Schambinion und 
Triffeln, auch Hühnerlebern, nachdem thu eine 


Beſchamelle darunter, ein wenig Pfeffer und 


Salz, ein wenig fein gefchnittenen Pererfill, mifch 
es untereinander, fireue ein Mehl auf ein Nudel— 
brett und thu es darauf, mache fie rund, Fehre fie 
in Eyern um, undthufie in fein geriebenem Brod 
banniren, und hernach fehön ausbachen, mit Per 
terfill garniren, und zur Tafel ferviren, 


Une Friture de croquettes mel£es. 


Ein Gebachenes Geſchnitz von allerhand. 


Man nimmt von allerhand fein gebratenem 


Fleiſch, als nämlich was man hat: gebrateneg ‘ 


Kalbfleiſch, Geflügel, es mag feyn was für eins 
es will, diefes thut man in Pleine und feine filds 
ſchneiden, wie auch Triffel und Maurachen, wenn 
man fie hat, auch Elein gefchnitten, thu dazu eine 
Beſchamelle, wie ich fehon erplicirt habe, ein wer 
nig Pfeffer und Salz, thu es untereinander mis 
ſchen, mache hernach einen Pleinen Form daraus, 
rund oder lang, beftreue fie mit ein wenig feinem 
Mehl, Lehre fie in Eyern herum, bannire fie mit 

"Dr Sem: 
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Semmel und hernach bache ſie aus, nachdem mit 
Peterſill garnirt und alſo zur Tafel ſervirt. 


Une Friture de croquettes de laitance de 
Carpe. 

Ein Sebachenes von Karpfenmilch. 

Thu die Karpfenmilch in Effig, Salz, Waſſer 
und Kräutern abfieden , wie fichs gehört einen Fifch 
abzuſieden, hernach Faß die Milch Falt werden, 
fchneide Efeine fill von Maurachen und Schambir 
nion, thu fie in einen Kaftrol mit ein wenig fi: 
fchen Butter paffiren, nachdem ſchneide die Milch 
auch Flein in AlE und thu fie hinein, wie auch das 
Befchamelle, wie fehon ben den andern gemeldet 
worden, mache fie hernach aus, gleichtwie die vor; 
bergehende, fo ich ſchon erpliciret habe, ‚menn du 
eines haft, fo kannſt du ein Kalbsenter dazu neh⸗ 
men, auf folhe Art Fannft du die Croquerres 
machen, von was du willft, wenn es nur nichts 
grobes ift, fondern es gehören feine Sachen dazu, 
weil es etwas Delicates ift, und fin gebachen wer; 
den muß, du kannſt es auch in Oblaten hinein 
ſchlagen, hernach im Zeig umkehren und ausba; 
chen, der Teig muß gemacht werden gleichwie bey 
dem ausgebachenen Hirn, fie find auf diefe Manier 
auch gut und croquant. 


- Une Friture de profiteroles. 


Kleine ausgebachene Semmel. 
Laß Fleine Semmel machen , in der Größe eines 
halben Gulden, thu fie hernach ein Flein wenig abs 
reiben, ſchneide ein kleines Blaͤttlein heraus, thu 
die 


* 
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die Schmöllen mit einem Pleinen Meffer wohl her; 
aus, nachdem beflreiche fie innen herum aanz fein 
init einem ordinari Kalbsfafch, und fülle fie herz 
nach an mit einem Salpico, fo wird er genennet 
auf Kohsmanier , auf aut deurfch aber will es 
heißen ein feines Ragout von Bruͤs, welches fol; 
gendermaſſen gemacht wird: Man nimmt die 
Bruͤs und Kalbsenter ,„ nachdem fie fchön blans 
chirt find, und thut fie Elein gewuͤrfelt fchneiden, 
wie auch Triffel und Maurachen frifch oder ges 
dörrt, nach dieſem thu ein wenig frifchen Butter 
in einen Kaftcol, ein wenig fein gefchnittene Schar: 
lotten und Peterſill, läßt es ein wenig paffiren, 
nachdem thut man die geſchnittenen Bruͤs und Eus 
ter hinein, und thut fie auch ein wenig pafliren, 
ftaube ein wenig Mehl daran und gieb eine Jus 
darauf, und laß Pochen bis fie dicflicht wird, thu 
fie hernach vom Feuer , gieb Salz und.ein wenig 
Pfeffer daran, wie auch ein wenig Lemoniſaft und 
laß kalt werden ; dieſes ift womit du die Pleinen 
Sermmel anfülleft. Nachdem mache einen linden 
Teig mit Mehl und einem ganzem Ey, beftreiche 
die Blättlein von der Semmel, welche du heraus⸗ 
geſchnitten haft, innen mit diefem Teig, und decke 
es wiederum auf die Semmeln, beftreiche fie aud) 
oben herum , fo weit du fie ausgefchnitten haft, 
mit diefem Teig und laß fie trocfen werden, hernach 
thu fie in ein Geſchirr, aber nicht aufeinander, 
gieß Milch daran und laß fie ein wenig weich wer; 
den , nimm fein geriebene Semmel und etwas fei: 
nes Mehl unter die Semmeln gemifcht thu fie 
aus der Milch heraus, und beftreue die Semmeln 
damit etwas gut, thu fie auf eine Schuͤſſel legen, 
N N 3 bis 
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bis es Zeitift zu ferwiren, hernach thu fie langſam 
im Schmalz ausbachen , damit fie durchaus heiß 
werden, thu fie mit ausgebachenem Peterfill garnis 
ren und zur Tafel ferviren, 


Une Friture de profitroles aux Ecreviſſes. 


Kleine Semmeln von Krebs gebachen. 
Diefe Semmeln werden auf die nämliche Ma; 


nier gemacht, gleichwie die fchon vorhergemeldten, 


nur daß du muft einen Krebsbutter machen, und 
anftart Brüs und Kalbeeuter, Krebefchweife neh: 
men, und mit Krebsbutter einpaffiren, und wenn 
du Schambinion haft, fo nimm etliche dazu, das 
andere wird alles gleich gemacht, wie en ge⸗ 
meldet iſt. 


Une Friture d — 


Ein Gebachenes von Rudmark. 


Thu das Ruckmark wohl abhaͤuteln, undihers 
nad) im Waffer und Sal; blanchiren, nachdem in 
Pleine Stücke fchneiden , und nach diefem in ein 
Geſchirr, thu es falzen und pfeffern, fchneide eis 
nen Zwiebel daran, thu auch ein Lorbeerblatt das 
zu, gieß einen Effig darüber, und laß ein paar 
Stunden ftehen in diefem Marinad, bernach thu 
es heraus , beftreute es mit ein wenig Mehl, und 
Eehre es nachdem in Eyern um , und bannire es 
‚mit fein geriebenen Semmeln, wenn es nun Zeit 
ift zu ferviren, im Schmalz ausbachen und mit 
Peterſill garniren, du RER es auch mit Teig ba⸗ 


chen, 
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chen, gleichwie das Kalbshirn , ein folcher Teig 
muß es feyn, es ift auch recht gut. 


Une Friture de Veau a la Flamande. 


- Ein Sebachenes auf Flamandifch. 


Ninmm eine Fricandau von Kalbfleifch, welches 
Die innere Seite vom Schlegel ift, diefes thu ſchoͤn 
abhäuteln und Blättleinweiß recht dünn fchneiden, 
hernach recht dünn Elopfen mit dem Meffer, thu 
es nachdem in einen Form zufchneiden, falzen und 
pfeffern, laß es fliehen bis es Zeit ift zu ferviren, 
nachdem thu es ein wenig mit fchönem Mehl bes 
fireuen , tunfe es in Eyern ein, und bannire es 
mit geriebenem Brod , und hernach im Schmalz 
ausgebachen, fauber angericht, mit Peterfill gar 


\ 


nirt, und alsdenn zur Tafel ſervirt. | 


Une F yibere a P Andouille. 


Ein Gebachenes von Faſch. 


Nimm einen ordinari Faſch von Kalbfleifch, 
mache Pleine Portiones daraus , foviel du willft, 
hernach thu das Brett mit Mehl beftreuen , thu 
den Faſch darauf, und thu jede Portion. breit mas 
hen, etwas duͤnn, doch nicht zu viel, thu herz 
nad) einen Eßloͤffelvoll Befhamell von Geflügel 
darauf, thu fie ſchoͤn zuwickeln, Eehre fie in Eyern 
herum , beſtreue fie nachdem mit geriebener Sem⸗ 
mel, und wenn e8 Zeit ift zu ferbiren , thu fie 
ſchoͤn Goldgelb ausbachen und mit Peterfill garnis 
ren, alsdenn zur Tafel ferviren , dieſes Gebachene 


| 


nennet man Andouille, fie find recht gut und fe 
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Une Friture al Hifloire. 
Ein Gebachenes melirtes. 


Thu Kalbsbruͤs, Kalbseuter, Ochfengaum, 
Triffel und Maurachen, alles gleich, in einen Kas 
ftrol fchneiden , mit ein wenig frifchen Butter, 
fein gefchnittene Echarlotten, Peterfill, Salz und 
Pfeffer, thu es auf dem Feuer paffiren, hernach 
laß es kalt werden, nach diefem nimm ein wenig 
Kalbsfaſch, neben dem Fafch ein wenig Bruͤs, 
wiederum Faſch, hernach Triffel, und allegeit wies 
derum ein wenig Faſch daneben , diefes mache fo: 
lang als eine Wurft Finger lang, thu es hernach 
mit Mehl ein wenig beſtreuen, in Eyern umkeh⸗ 
ren, mit Brod banniren und ausbachen, wie ſchon 
gemeldet worden bey den andern, oder auch im 
Teig umkehren. 


Une Friture a Italienne. 


Gebachenes auf Stalianifch. 


Nimm Pleine Lammsbruͤs oder auch Kalbsbruͤs, 
thu fie wohl im Waſſer blanchiren, folang daß fie 
durchaus weiß find, hernach thu fie fauber pußen 
und abhäuteln, vie Fleine bleiben ganz, die Kalbs⸗ 
brüs werden aber zerfchnitten in Pleine vierecfichte 
Stuͤcklein, hernach thu fie falzen und pfeffern, wie 
auch etwas von einer Kalbsleber fein aefchnitten 
dazu, wenn du fie ausbachen willft, thu die Brüs 
und Leber im Mehl umkehren und ausbachen, 
gleichwie eingemehlte Fiſch, mifche fie mit der Les 
ber, garnire fie mit ausgebachenen Pererfill, und 
ſervire es zur Tafel, 

Une 
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, Une Friture aux Knefs. 


Ein Gebachenes von feinen Faſch. 


Nimm von dem Fafch , welcher Kneffafch ges 
nennet wird, diefer ift gemacht von Geflügel, wie 
ich ihn fchon benennet habe, mache einen Form 
Daraus lang oder rund, wie es dir gefällt, herz 
nach thu ihn abfieden im Waſſer und ein wenig 
Salz oder Bouillon, nachdem thu ihn heraus und 
laß ihn kalt werden, beftrene ihn hernach mit ein 
wenig Mehl, Fehre ihn in Eyern herum, undthu 
ihn mit fein geriebenem Brod banniren, hernach 
ſchoͤn gelb ausbachen und zur Tafel ſerviren. 


Une Friture a la Ducheje. 


Junge Nefttauben gebachen. 


Die kleinen Taͤublein muͤßen noch Feine Federt 
haben, aus der Urſache nennet fie der. Franzos in- 
nocens , oder auf deutſch unfchuldig, man nimmt 
diefe Tauben, thut fie fauber putzen, nachdem thu 
fie ausnehmen bey dem Kropf, und hernach mit 
einem feinen Faſch fafchiren , nachdem thu fie in 
einen Kaftrol mit ein wenig Pfeffer und Galz, 
einem Zwiebel, ein Lorbeerblatt, Bafılium, ein 
wenig Thymian und etliche Blättlein Lemoni, das 
Weiße aber wohl davon, und laß fie auf dem 
Feuer ein wenig paffiren, nachdem laß fie Palt wer: 
den, thu fie ein wenig einmehlen und in Eyern 
umkehren, mit fein geriebener Semmel beftreuen, 
wenn cs Zeit ift zu ſerviren, thu fie ſchoͤn ausba⸗ 

: Gen, und mit Peterfill garniren. 
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Une Friture au Mirotr. 


Sebachene Huühnlein. 


Die Huͤhnlein, nachdem fie fauber flammirt und 
gepußt find, miüßen ausgelöst, und mit feinen 
Faſch fafchire werden , es muß von dem Geflügel: 
fafch feyn, wie fhon gemelder ift, hernach thu fie 
in eine Bräs, und laß fie etwas anziehen auf dem 
Seuer , bis fie durchaus warm werden, bernach 
chu fie aus der Braͤs und laß fie kalt werden, als: 
denn thu fie auch mit feinem Mehl einftauben , in 
Eyern umkehren, fehön ausbachen und mit Peters 
fill garniren, man fann fie auch in den franzöfts 
fhen Teig, welchen man zu den Aepfeln macht, 
umkehren und ausbachen ohne Brod und Eyer. 


Une Friture de poulets marinees. 


Marginirte Hühnlein. 

Nachdem die Hühnlein flammirt, und auch faus 
ber gepußt find, thu fie fchön zergliedern, wie ſichs 
gehört, aus einem Hühnlein 5 Stüde, naͤmlich 2 
Schenkel , 2 Flügel und der Rucken, aus den 
Schenkeln müßen die Beine ausgelöst werden bis 
an den Fuß, die 2 Flügel müßen fihön rund zur 
ſammen dreffirt werden, thu hernach in einen Kar 
ſtrol etliche Blaͤttlein Zwiebel, etwas Wurzel, 
Kräuter, ein Lorbeerblatt , etliche Blättlein Les 
moni ohne weiß und Kern, etwas ganzen Pfeffer 
und Salz, gieß Effig daran und laß fie auffieden, 
bernach thu die Hühnlein hinein, und laß etliche 
Stunden ftehen, damit fie gut maroniren, thu fie 
nachdem aus dem Marinad, und thu fie mit einer 
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Serviette abdruͤcken, hernach einmehlen,, und in 
Eyern umfehren, mit Semmel beftreuen , und 
auch fchön ausbachen mit Peterfill garnirt, man 
kann fie auch aus dem Teig bachen , wie die ans 
dern Hühnlein , fie find auf diefe Art auch recht 
gut und croquant, 


Une Friture au ris aux pains enchantes, 


Ein SGebachenes in Oblaten. 


Man mache ein Salpico, oderaufdeutfch zu far 
gen ein feines Ragout von Bruͤs und Euter, 
nachdem die Brüs und Euter blanchire find , thu 
fie Elein gewürfelt fchneiden , wie auch Schambir 
nion und Triffel, auch etwas Maurachen , her: 
nach thu ein wenig frischen Butter in einen Ka: 
ftrol mit ein wenig fein gefchnittenen Peterfi ll und 
Scharlotten, thu e8 auf dem Feuer ein Elein wer 
nig paffiren, nachdem thu diefes gefchnittene auch 
hinein, auch ein wenig Pfeffer und Salz, laß al: 
les zufammen auf dem Feuer paffiren, thu einen 
Fleinen Löffelvoll Jus oder Bouillon daran, laß fie 
aufkochen , nachdem thu fie mit ein paar Eyerdot⸗ 
tern legiven, gieb ein wenig Lemonifaft dazu, und 
laß es Falt werden , nimm nachdem Oblaten von 
den langen, welche exıra vor Küchen und Candi⸗ 
toren gemacht werden, fchneide fie in der Mitte 
voneinander, beftreiche fie ein wenig mit Eyern, 
thu hernach einen Eßloͤffelvoll Salpico auf die 
Platten, wickle es zufammen, daß es einen Form 
dekommt, wie eine kleine Wurſt, Fehre fie hernach 
in Eyern um, und thu fie mit fein geriebenem 
Brod beftreuen, worunter aber ein wenig er 
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Mehl kommen muß, iſt es Zeit zu ſerviren, thu ſie 
ſchoͤn gelb ausbachen, und zur Tafel ſerviren. 


Une Friture de Crepinettes. 


Gin Gebachenes im Meß. 

Man nimmt ein Kalbsnetz, thut es gleich ma: 
den auf die nämliche Manier, als wie mit den 
Dblaten, du Fannft auc) einen Fafch einfchlagen, 
oben und unten binden , gleichwie eine kleine 
Wurſt, hernach thu es in eine kleine Braͤs, und 
laß es eine Viertelſtunde ftät fochen, nachdem thu 
es heraus und laß es Ealt werden, thu es hernach 
mit ein wenig Mehl beftauben und in Eyern ums 
fehren, mit fein geriebenen Brod banniren , und 
fchön geld ausbachen, man kann es auch in Teig 
eintunken, tie fchon nemeldet ift bey den andern 
Gebachenen, eg kommt nur auf den Gufto an, thu 
. es auch mit ausgebachenem Peterfill garniren und 
zur Tafel ſerviren. a 


Une Friture de Cotelettes d’agneau. 


Lammscarmenade gebachen. 


Die Lammscarmenade müßen ſchoͤn rund ges 
macht und wohl geflopft werden , lege fie auf eine 
Schuͤſſel, thu fie ein wenig pfeffern und falzen, 
hernach ein wenig mit Mehl einftauben und in 
Eyern umkehren, alsdenn , wenn es Zeit ift zu 
ſerviren, ſchoͤn ausbachen, und auch mit Pererfill 
garniren, und zur Tafel bedienen. 


Une 


IR <, 253 
“ - Ume Friture d Omelettes farcies. 


Faſchirte Omelette. 


Mache etliche Omelette, fo viel du glaubft vone 
noͤthen zu haben, diefe Omelette hu nur auf einer 
Seite gelb machen , und fo duͤnn, als es feyn kann, 
hernach thu auf der gelben Geite die Omelette mit 
ordinari Kalbsfafch beftreichen, auch nicht gar zu 
dick, thu fie hernach zuſammenwickeln, und ſchneide 
nachdem kleine Stuͤcklein daraus, ein wenig größe 
fer als ein Gliedlang, ift es Zeit zu ferpiren, fo 
tunke diefe kleine Stücke Omelette in den Teig ein, 
wie ich ſchon erplicirt Habezu machen, und thu fie 
hernach ganz ftät ausbachen, nur nicht geſchwind, 
fonften werden fie nicht durchaus heiß, nachdem 
thu fie auch mit ausgebachenen Peterfill garniven, 
und zur Tafel ferviren, 


Une Friture d Animelles, 


Kleine Lammsbruͤs aebachen. 

Diefe Lammbruͤs, wenn fie wohl blanchirt find, 
thu richten, gleichwie die Rammscarmenade, auf 
die namliche Manier, du Fannft fie auch, wenn 
du willft, mit Effig marginiren, und mit dem 
Zeig ausbachen, oder auch mit Brod, es ift 
gleich. 

Une. Friture de Rifoles. 


Kleine Riſollen gebachen. 
Nimm ein Mehl nach Gedünfen, etwas ftiz 
fhen Butter, ein ganzes Ey und 2 Cyerdotter, 
ein wenig Salz, thu Liefen Teig mit ſauren Rahm 
| | am: 
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anmachen, hernach thu den Teig recht duͤnn aus: 
walgen, und mache mit einem ordinari Kalbsfafch 
oder auch feinem Faſch Fleine Rifollen mit dem 
Bachrädlein gefchnisten , und ſchoͤn gleich, der 
Teig muß mit Eyern beftrichen und gut zugedrüdt 
werden, damit fie nicht auslaufen, und fchön blei— 
ben, auch muß man nicht zu viel Faſch hinein 
chun ‚ damit fie nicht aufſpringen im Bachen, 
und alsdenn muft du fie auch fhön warmer zur 
* ſerviren. 


HORS D OEUVRES AUX 
SAUCES,. 


Auf deutfch Voreſſen mit Sauce. 


De Grenatins de Venu pique a la Sauce 
claire de la mẽme glace. 


. &renatins von Keibicie mit Elarer 


Sauce. 


Nimm ein Fricandeau von Kalbsſchlegel, thu 
es wohl abhaͤuteln, hernach ſchneide es in der 
Mitte voneinander, thu es gut klopfen, damit es 
breit und auch muͤrb wird, nachdem thu es mit fei⸗ 
nem Speck ſchoͤn ſpicken, gleichwie ein Frican- 
deau, alle beyde Stuͤcke, nad) diefem thu es wohl 
auswäffern, daß fie fehön weiß werden, feß ein 
Waſſer auf das Feuer, laß fieden, thu hernach die 
2 Stüce hinein und laß erliche Sud aufthun, bis 
es — nachdem thu fie in ein friſches Waſ— 
ee 
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fer Tegen , hernach nimm fie heraus auf eine faubere 
Serviette oder Tiſchtuch, nimm einen Ausftecher 
der rund ift oder ein Herz hat, und fteche fie hers 
aus, mit dem Meffer muft du helfen, daß die Form 
fhön gleich werden, nachdein nimm einen Kaftrof 
der juft vecht ift, belege den Boden mit Speck, 
und leg hernach die Grenatin darauf, bederfe fie 
oben mit Speck, auf den Speck thu von einer Les 
moni, SBlättleinweis ohne Weiß und ohne Kern, 
etrvas darauf legen, . wie auch einen ganzen Zivies 
bel, ein wenig Thymian und Bafılicum, ein 
Stücflein gelbe Ruben und Zelleri , eine Peters 
ſillwurzel, ein Fleines Lorbeerblatt, gieß darnach 
eine fette Bouillon daran, bedeck eg mit weißen 
Papier und einem Dedel, feß fie auf ein ftätes 
Teuer, und laß recht ftät gehen, bis fie recht lind 
find, .ift es Zeit zu ferviren, nimm eine Glace, 
wie Anfangs fehon gemeldet worden zu machen, 
in einen Kaftrol, löß die Glace auf mit ein wenig 
frifchen Wafler, und thu die Grenatin heraus auf 
eine Serviette, daß die Fetten davon gehet, thu fie 
hernach in die Glace legen, fe fie auf einen wars 
men Afchen und laß anziehen, thu nach diefem 
fchön ferviren, zu der Glace, was überbleibt, thu 
ein wenig gute Jus und den Gaft von einer hals 
ben Lemoni, feß fie auf das Feuer, laß fie wohl 
zergehen, und paflire die Sauce hernach durch ein 
Haarfieb an die Grenatin, und thu fie warıner fers 
viren, du kannſt auch eine andere Sauce darunter 
geben, welche piquant feyn muß, oder auch. einen 
Spinad, auch) eine Sauerampferfauce legirt. 


De 
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De petits Grenatins au gros lard & au 
dambon. 


Grenatin mit groben Speck und Schunken 
geſpickt. 


Nimm das Fricandeau von einem Kalbsſchle⸗ 
gel heraus, thu 26 Flopfen und in der Mitte von: 
einander. fihneiden, hernach fehneide kurz groben 
Speck und Schunfen , mifche diefen Speck und 
Schunfen mit feinen Kräutern, Pfeffer und Salz, 
und fpicfe die zwey Stücke damit, hernach thu in 
einen Kaftrol ein wenig frifchen Butter und die 
Haͤlfte Provenceröl, auch den Saft von einer der 
moni, feß fie auf das Feuer, und laß den But: 
för zergehen, thu hernach die zwey gefpichten Stuͤcke 
hinein, und laß auf beyden Geiten anziehen, bis 
fie Find werden, thu fie nachdem heraus auf ein faus 
beres Schneidbrett, nimm einen runden Ausftes 
cher, nach) der Größe wie du fie haben willft, und 
thu fie fhön rund ausftechen, nachmals nimm die 
Sauce wo fie vorher waren, paffire fie in einem 
Kaftrol, lege die Grenatin hinein, thu dazu feine 
Kräuter, bedecfe fie mit Speck, und laß fie auf 
einem ftäten Feuer ftät gehen, thu fie zum oͤftern 
umwmwenden, bis fie recht lind werden, nachdem thu 
fie auf einen Teller heraus, fehöpfe die Ferten gut 
Davon, gieb ein wenig gute Coulis an die Sauce, 
lege die Grenatin wiederum hinein, iſt e6 Zeit zu 
ſerviren, drücfe den Saft von einer halben Lemoni 
daran, und thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 
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Des Grenatins a la Chicoree, 
Grenatin mit Antivi. 


Die Grenatin kannſt du machen glafirt, oder 
auch ohne Glace, wie ſchon vorher gemeldet wors 
den, den Antivi thu ſauber pußen, wafchen, und 
hernach in vielem Waſſer blanchiren, nachdem thu 
ihn aus dem Waſſer fauber heraus drricfen und 
Flein ſchneiden, aber nicht gar zu fein, thu hernach 
in einen Kaſtrol fein gefchnittenen Zwiebel mit ei: 
nem Stüclein frifchen Butter, laß die Zwiebel 
ein wenig paffiren, nachdem thu den Antivi hin: 
ein, gieb daran ein wenig Pfeffer und Salz, feß 
fie auf ein ftätes Feuer und laß ftät paffiren, ftaube 
ein wenig feines Mehl daran, und füll es mit gu⸗ 
ter Bouillon auf, laß fie hernach kochen, bis fie 
furz wird, mache eine Lefon von 3 Eyerdottern, 
ift es Zeit zu ſerviren, feß die Sauce auf, und laß 
kochen, hernach legire fie, fie muß nicht duͤnn fenn, 
eher dicklicht, richte fie an auf eine Schhffel und 
lege die Grenatin darauf glafirter oder auch ohne 
Glace, und thu fie recht warm ſerviren. 


Des Grenatins aux Epinards, 


Srenatin mit Spinad. 

Die Grenatin werden auf die nämliche Manier 
‚gemacht, wie ſchon vorher gemeldet ift, den Spi⸗ 
nad kann man grüner fein aefchnitten machen, 
oder man kann ihn auch mit Eyerdottern legiren, 
und auch ganzer paffiren auf Italiaͤniſch mit aeries 
benen Speck und ein wenig Scharlotten, oder auch 
niit fein gefchnittenen Zwiebel, und die Grenatin 


darauf ſervirt. 
Des 
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Des Grenatins aux petits Oignons. 


Grenatin mit Eleinen Zwiebeln. 


Nimm Eleine Saucezwiebeln, thu fie ſchoͤn rund 
pußen, nachdem thu fie im Waſſer blanchiren, 
thu fie wiederum in ein frifches Waſſer, hu die 
erften Schalen davon, thu fie hernach in eine wei: 
fe Bräs, feß fie auf ein ftätes Feuer, und laß fie 
fieden, bis fie fchön Find find, nachdem nimm eine 
qute Coulis und mache die Sauce davon, thu 
hernach die Zwiebel von der Braͤs heraus auf ein 
Tiſchtuch oder Serviette, daß die Fetten davon 
geht, thu ſie hernach in die Sauce legen, daß ſie 
aber ſchoͤn weiß und ganz bleiben, iſt es Zeit zu fer; 
viren, laß die Sauce auffochen, gieb den Gaft 
von einer halben Lemoni daran, richte die Sauce 
auf die Schüffel und gieb die Grenatin darauf, 
man fann ‚auch die Sauce weiß machen mit den 
Zwiebeln und auf die legte legiren, wie auch mit 
Lemonifaft, fie ift ebenfalls recht gut, und dient 
zu einer Abwechslung. 


Une de Cotelettes de Veau pique a Ia meme 
maniere. 


Geſpickte Kalbscarmenade. 


Es muͤſſen ſchoͤne en ſeyn, wenn man 
fie auf die Manier macht, fie müffen (hön rund 
dreffirt werden, und Fury von Bein ſeyn, hernach 
geſpickt, aleichwie Grenatin, nachdem kann man 
fie auf die nämliche Manier, gleichwie die Gres 
natin anrichten, und auch die nämliche Sauce dazu 

geben, 
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geben, oder eine andere Sauce, und auf die näm; 
liche Manier anrichten, 


Une de Cotelettes de Veau en papillotes. 


Kalbscarmenade in Papier. 


Man nimmt die Carmenade, thut fie ſchoͤn ab: 
häuteln, daß fein Biffen Haut daran bleibt, 
hernach thut man fie recht gut klopfen, und ſchoͤn 
rund zuſammen machen, thu in einen Kaſtrol fein 
geſchnittene Kraͤuter mit friſchen Butter, und laß 
den Butter damit zergehen, hernach thu die Car⸗ 
menade hinein mit ein wenig Salz und Pfeffer, 
und laß ſie auf dem Feuer auf beyden Seiten an⸗ 
ziehen, druͤcke nachdem den Saft von einer halben 
Lemoni hinein, und laß fie Falt werden, nachmals 
nimm ſchoͤnes Papier, mache aus einem Bogen 3 
Stuͤcke doppelt, lege jedes Stuͤck doppelt zuſam⸗ 
men, mache in der Mitte ein kleines Loch mit dem 
Meſſer, nimm einen feinen Faſch, thu ein wenig 
auf das Papier, in der Mitte ſtecke das Bein von 
Carmenad dadurch, thu auch wenig Faſch dars 
auf, und wickele es hernach rund herum zuſammen, 
den Form von einem Carmenad, lege ſie in eine 
Schuͤſſel, gieß Provenceroͤl darüber, ift es Zeit zu 
ſerviren, lege fie auf den Roſt und thu fie grillis 
ren, bis das Papier geld wird, richte fie hernach 
in die Schuͤſſel, gieß ein wenig gute J us darüber, 
und thu fie ai ſerviren. 


! 
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Une de Cotelettes de Veau a la Madelaine. 


Kalbscarmenad mit Zwiebel garnirt. 


Mache die Kalbscarmenade klein und ſchoͤn rund 
ohne Haut, welche wohl abgehaͤutelt werden muß, 
nachdem thu fie ein klein wenig auf dem Feuer paf: 
firen mit feinen Kräutern und frifchen Butter, ber: 
nach laß fie Falt werden, nimm einen Zwiebel, thu 
ihn in der Runde fchön dünn und gleich fehneiden, 
thu diefen Zwiebel hernach in einem fiedenden 
Waſſer blanchiren, aber nicht zu viel, daß die 
Kränzlein bleiben, wie fie find, und nicht voneins 
ander brechen, nachmals thu die Carmenade auf 
einer Geite mit ein wenig gefchlagenem Eyerklar 
beftreichen, und nachdem mit ein wenig feinem 
Faſch recht dünn, und auf dem Faſch wiederum ein 
wenig mit Eyerflar beftreichen, nachdem lege ein 
Fleines Kränzlein von dem Zwiebel in die Mitte 
Darauf, nach diefen wiederum eines, ein jedes aber 
muß 2 Meflerrucken dic voneinander ftehen, her— 
nad) thu fie fehattiren, in der Mitte roth mit ges 
fehnittenen Schunfen oder Zungen, hernach mit 
-Spinaddopfen, nad) diefem mit Triffel, und um 
das Carmenad herum von Epargel oder Maurs' 
achen, richte die Carmenade auf eine Tortenpfanne 
mit ein wenig Provenceröl und Lemonifaft, bedecfe 
fie oben mit feinen Speckbarten, und auf den 
’Sped ein Papier mit Butter beftrichen, ift es bald 
Zeit zu ſerviren, thu ſie in einen Bachofen, wel: 
cher nicht gar heiß ift, oder auch ein wenig Feuer 
oben und unten, willft du fie ferviren, thu das 
„popie und Speck davon, und thu fie auf ein faus 

beres 
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beres Serviette legen , daß die Fetten wohl davon 
gehet , gieb eine Elare piquante Sauce unten auf 
die Schuffel und thu hernach die Carmenade fchön 
Darauf rangiren , alsdenn wärmer ferpiren, 


Une de Cotelettes aux fines berbes. 


Kalbscarmenade mit feinen Kräutern. 


Nachdem du die Carmenade fehön rund ausges 
macht haft, fchneide feine Scharlotten, ein wenig 
Zwiebel, Peterſill, Baſilicum und Thymian, 
hu dieſe Kräuter in einen Kaftrol mit frifchen 
Butter und ein wenig Provenceröl, den Saft von 
einer Zemoni, Pfeffer und Salz, lege die Carme⸗ 
nade darein und feß fie auf ein flätes Feuer, laß 
fie dünften, thu fie zum öftern ummenden, folang 
bis fie find find, nachdem thu die Fetten wohl das 
von abfchöpfen, gieb einen Loͤffelvoll gute Coulis 
daran, iſt es Zeit zu ferviren, laß fie auffochen, 
gieb den Saft von einer halben Lemoni daran, 
und thu fie warmer ſerviren. 


De Cotelettes de Veau a la Neubauer. 


Kalbscarmenade auf Neubauerifche 
Manier, 


Machdem die Carmenade fehön ausgemacht find, 
thu fie auf eine Schüffel rangiren, thu daran Salz 
und Pfeffer, ein paar Rorbeerblätter, Bafilicum 
und Thymian, Peterfill, Zelleri , gelbe Ruben 
und Pajtenad Blättleinweiß gefchnitten, gieß ein 
Provenceröl darüber, fchneide das Marf von eis 
ner Lemoni Blaͤttleinweiß, und thu es auch daran, 
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laß ſie etliche Stunden in dieſem Margonad liegen, 
iſt es nun bald Zeit zu ſerviren, lege die Carme⸗ 
nade auf den Roſt und laß fie ſchoͤn im Saft gril: 
liren, thu in einen Kaftrolein paar Sardellen fein 
gefchnitten mit frifchen Butter begoflen, und ein 
wenig feines Mehl , ein wenig feine Kapern, ein 
Srtaͤngelglaß voll Champagner Wein und ein we; 
nig gute Jus , thu die Carmenade darein und feß 
fie auf den Windofen , man muß aber allzeit rüt: 
teln , als wie bey einer Fricaflde , wenn es ein 
paarmal auf kochet, drücke den Saft von einer hal: 


ben Lemoni daran, und thu fie recht warmer ſer⸗ 


viren, 


De Cotelettes de Veau a la Grillade a al. 


lemande fauce au Citron. 


Kalbscarmenade grillirt auf deutich. 


Nachdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht find, 
thu feine Kräuterin einen Kaftrol mit einem Stuͤck 
frifchen Butter, und thu die Kräuter ein wenig 


paffiren, nachdem thu die Carmenade hinein, thu 


fie pfeffern und falzen und auch ummenden, laß fie 
ein paar Stunden ftehen , nachdem mache fie ein 
wenig warm, und thu fie mit fein geriebener Sem⸗ 
mel banniren und auf.den Roſt legen, ift es Zeit 
zu ſerviren, feß fie auf eine Glut, und laß fie fehön 
griffiren, Die Sauce dazu: Nimm einen Löffel 
voll gute Coulis, fehneide das Mark von einer 
Lemoni Blättleinweiß darein, laß die Sauce auf 
kochen, gieß fie auf die Schüffel , Tege die Cars 
menade darauf, mache ein wenig frifchen Butter 
gelb, drücfe den Geft von einer halben Lemoni 
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darein, und gieß es hernach uͤber die Carmenade, 
und thu ſie warmer ſerviren. | 


Une de Cotelettes de Veau Jauce aux 
morilles, 


Kaldscarmenade mit Maurachen. 


Man machet die Carmenade fehön rund aber 
nicht viel klopfen, hernach thu fie im Waffer ein 
wenig blanchiren , und richte fie ein in eine Braͤs 
daß fie fchön weiß bleiben, nimm frifhe Maura⸗ 
chen, thu fie pußen und fauber waſchen, nachher 
hu fie in einen Kaftrol mit frifchen Butter und 
- Salz, thu fie paffiren auf dem Feuer und laß fie 

wohl kochen , nachdem paffire die Sauce davon in 
ein Geſchirr, nimm ein wenig frifchen Butter in 
einen Kaftrol mit einem Zwiebel und etwas Wur⸗ 
zeln, ein wenig Bafllicum und Thymian, paſſ ire 
es auf dem Feuer, thu dazu einen Löffelvoll ſchoͤ⸗ 
nes Mehl, thu es auch ein wenig pafliren , gieß 
Die Sauce von den Maurachen daran und eine qute 
“ Bouillon, laß auffochen folang bis die Sauce furz 
wird und wohl verfocht iſt, thu hernach die Car: 
menade ausder Bräs auf eine Serviette , rangire 
fie hernach in einen Kaſtrol, pafjire die Sauce 
daran, iftes Zeit zu ferviren, laß die Sarmenade 
aufkochen , drücfe den Saft von einer halben Les 
moni daran, thu fie warmer feroiren, und Die 


Maurachen dazu thu ſchoͤn garniren. 
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Une de Cotelettes de Veau a la Provensale. 


Kalbscarmenad auf Brabander Art. 


Nachdem die Carmenade fchön rangirt find, thu 
einen frifchen Butter in einen Kaftrol und laß ihn 
gelb werden, thu die Carmenade in einem feinen 
Mehl eintunfen auf beyden Seiten, und thu fie in 
den Butter legen, thu daran Galz und Pfeffer, 
einen Zwiebel, ein Porbeerblatt und ein wenig Thy: 
mian, feß auf das Feuer und laß fie auf beyden 
Seiten fehön gelb werden, hernach gieß daran ein 
Glaͤßlein weißen guten Wein und etwas Jus , laß 
fie Fochen bis fie lind werden, nachdem thu fie herz 
aus in einen faubern Kaftrol , und thu die Sauce 
fauber abfchöpfen, und nachmal an die Carmenade 
pafliren, ift es Zeit zu ferviren, laß fie auffochen, 
drüce den Saft von einer halben Lemoni daran, 
und thu fie fauber ſerviren. | 


Une de Filets de Veau a la Dangers en for- 
me des pommes, 


Filee von Kalbfleifch dreſſirt. 


Nimm das Fricandeau von Kalbsfchlegel, thu 
es fauber abhäuteln , als wenn es zum Frican» 
deau gehörte , nachdem. fchneide es in der Breite 
ganz dünn und hernach in lange Filee ſchoͤn gleich, 


thu diefe Filee auf einen Teller, thu daran feine 


Kräuter , ein wenig Salz und Pfeffer, hernach 
nimm eine Semmel , fchneide fie duͤnn mie fie ift, 
und nimm einen runden Ausftecher , den Form fo 
groß, als wie Eleine Pafterlein, fehlage ein Ey Elar 
ab, hernach tunke das Blaͤttlein Semmei auf 
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einer Seitein das Eyerflar, ‚nachdem nimm einen 
feinen Faſch foviel als ein kleiner Apfel, ıhu es 
auf das Brod, dreffire ihn; fchön rund, in der- 
Mitte aber. Inß ein Loch, damit du Fannft ein we⸗ 
nig fein Ragout oder Salpico hinein thun, mas 
che das Loch hernach ſchoͤn zu, beftreiche es mit 
Eperflar, und nimm die Filee, fang unten an zu 
wickeln bis oben, drücke es fchön bey, damit fie 
halten , beftreiche eine Tortenpfanne mit Butter, 
und feße fie nachmals drauf, nachhero bedecfe fie 
mit feinen Specfbarten, und auf den Speck Pas 
pier, feß fie in einen Bachofen, welcher nicht gar 
heiß ift, wenn fie ſervirt werden, thu fie auf eine 
faubere Serviette feßen , daß die Fetten davon 
geht, gieb eine Elare Sauce auf die Schüffel, als: 
denn rangire fie her auf die Schüffel, und fervire 
fie zur Tafel, | 


’ Une de lets de Veau a la Neubauer en 
forme de Gril, 


Filee von Kalbfleifch auf Neubaueriſch. 


Schneidedie Fileeaus dem Fricandeau 2 ftarfe 
Meſſerrucken dick, und hernach 3 zuſammen, thu 
fie flechten gleichwie ein Zopf, bind oben und uns 
ten leicht jufammen, thu ſie hernach in eine Schuͤſ⸗ 
ſel mit Sal; und ein wenig Pfeffer, feine Kraͤu⸗ 
ter und ein paar Lorbeerblätter , auch das Mark: 
von einer Lemoni Blaͤttleinweiß gefchnitten, herz 
nach gieß Provenceröl darüber, und laß fie etliche 
Stunden marginiren, ift es Zeit zu ſerviren, lege 
fie auf den Roſt und thu fie auf einer ſchnellen 
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Glut grilfiven, daß fie aber im Saft bleiben, 
richte fie in die warme Schüffel an , gieß ein Plein 
wenig gute Jus darunter , drücke den Gaft von eis 
ner Lemoni darüber, und thu fie recht warmer zur 
Tafel ſerviren. | 


Une de flet de Veau a la Madelnine, 
Filee von Kalbfleifch mit Faſch. 


Schneide die SFilee von Fricandeau einen ſtarken 
Meſſerrucken dick, thu ihn in eine Schüffel mit feis 
nen Kräutern und. das Mark von einer Lemont, 
Hieß ein wenig Provenceröl darüber , und laß fie 
eine Stunde marginiren,, hernach nimm ein wenig 
rohen Fafch von Kalbfleiſch, thu daraus ein Pleis 
nes Herz formiren, oder auch einen andern Form, 
der Faſch aber muß nicht hoch ſeyn, thu es nad) 
dem oben mit Eyerklar beftreichen,, und mit dieſem 
Filee hernach fhön in einer Ordnung bedecfen, mo 
ein Ende aufhörkmitdem andern wiederum anges 
fangen , thu hernach ein Papier beftreichen mit 
Butter, lege ganz feine Specfbarten darauf, und 
lege die Herz von den Filee hinauf, oben bedede 
fie auch wieder mit feinen Speckbarten, die Les 
moni, und das Übrige wo die Filee waren, dar 
auf, und mache es oben auch mit Papier zu, thu 
es hernach mit Bindfaden binden, und eine halbe 
Stunde vor dem Serviren leg es auf den Roft, thu 
- warme Afchen darunter und laß ftät grilliren, iſt 
es Zeit zu ſerviren, thu eine Plare Sauce von 
Bertram dartınter, thu die Herz aus dem Papier, 
wo nichts daran bleibe, fehön darauf rangiren, 
und fo zur Tafel ſerviren. | 
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Une de filet de Veau a la Catinette, 


Filee von Kaldfleifch geſchlungen. 


Schneide die Filee 2 ſtarke Meſſerrucken dick, 
und thu fie marginiren, wie vorher gemeldt, herz 
nach nimm die Schüffel, mo du fie darinnen zu 
ſerviren haft, beftreiche die Schüffel auf dem Bo⸗ 
den mit feinem Zafch und nachdem mit Eyerklar, 
nachher nimm die Filee und thu fie darauf ſchlin⸗ 
gen, gleichwie eine Ketten, foviel es die Schüffel 
leidet, darnach thu den andern Faſch, wo feine 
Filee darauf liegen, wiederum hinweg, bedecke fie 
mit feinen Specfbarten und Papier , feß in einen: 
Ofen, welcher nicht gar heiß ift, und laß gar 
werden, ift es Zeit zu ferviren, thu den Sped 
und die Fetten davon, fo gut es möglich ift, gieb 
eine feine Coulis Sauce mit Lemoni darüber, und 
thu fie zur Tafel ſerviren. 


Une de Veau al Efptgnole. 
Eins von Kalbfleifch auf Spanifch. 


Mimm ein Fricandeau von Kalb, fchneide es 
in dünne Dranfch, oder zu deutfch Scnig, tiber: 
jwerg, thu es gut auskolben, daß es 3 Finger 
breit wird, hernach nimm einen weißen Faſch von 
Kalbfleifch, thu darunter etliche Zibeben und Eleine 
MWeinbeere, auch etwas Mandeln in kleine Filee 
gefchnitten, und ein wenig geriebenen Parmefans 
kaͤß, hernach beftreiche mit dem Meffer von dieſem 
Fafıh das geflopfte Kalbfleifch , thu es hernach zus 
ſammen wickeln , und mache eines wie das andere 
gleich, ftoß ein wenig Speed und Baſilicum, = 
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ihn in einen Kaſtrol, lege die Rollée dazu, thu fie 
falzen und ein wenig pfeffern, laß fie fchön gelb 
werden, die Sauce muß wie Gold ausfehen, wenn 
fie lind find und die Sauce ganz kurz iſt, thu fie 
heraus in einen faubern Kaftrol, pafjire die Sauce 
Durch ein Haarfieb , ift es Zeit zu ferviren , laß 
aufkochen, und drücfe den Saft von einer halben 
bitteren Pomeranzen daran, und thu fie warmer 
ferviren. 
Une de. Feau a la Damienne, 


Kalbfleiich mit Champagner Wein. 

Nimm ein Fricandeau , thu es wieder den Fas 
den in Pleine Schniße, kolbe fie hernach recht fein 
aus, und fchneide fie ein wenig Elein, lege fie in 
eine Schüfjel, thu daran Pfeffer und Salz, und 
ein wenig Provenceröl , und ein kleines Gläslein 
Champagnerwein, und laß fie etliche Stunden 
marginiren, nimm einen Kaftrol, thu ein Eleines 
Stuͤcklein frifhen Butter darein, mit einer fein 
gehackten Sardellen und ein wenig fein gefchnitte: 
nen Peterfill, ein paar Scharlotten, ein kleines 
Glaͤsſslein Champagner Wein, und ein wenig gute 
Bonillon , ift es Zeit zu ſerviren, feß den Roſt 
auf eine ftarfe Glut, daßer heiß wird, lege die 
Schnitze von Kalbfleifch darauf, und laß fie auf 
beyden Seiten gaͤh anziehen, hernach thu fie in 
den Kaftrol, wo du die Sauce präparirt haft, thu 
fie auf einen gähen Windofen, und laß auffochen, 
aber es muß allezeit gefchüttelt werden, legire fie 
mit 3 Eherdottern, drücfe den Saft von einer 
halben Lemoni daran, und fervire fie warmer zur 
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Une de petits — de Feau a la Sauce 
d eflragon. 


Kleine Roladen von Kalbfleifch mit 
Bertram. 


Mache dünne Schnitze aus einem Fricandeau, 
wie ſchon vorher gemeldet ift, beftreiche fie naturel 
mit einem Faſch, wicfele fie zufammen, und mache 
fchöne Roladen daraus, hernach thu einen Ber⸗ 
tram Blättleinweis im Waſſer blanchiren, nachdem 
ſuche die ſchoͤnſten Blaͤttlein heraus, tunke ſie auf 
einer Seite ein in das Eyerklar, und belege die 
Roladen damit, binde ſie nachmals in Speck ein 
und an einen kieinen Spieß, thu fie braten aber . 
nicht zu ſtark, daß fie weiß bleiben, ift es Zeit zu 
ſerviren, thu den Speck davon, ehu fie ein wenig 
glafiren, und rangire fie in die Schüffel, gieb eine‘ 
Sauce darunter mit ein wenig guter Coulis, ers 
trameſſ ig und den Saft von einer halben Lemoni, 
alsdenn ſervire ſi ie zu Tafel, 


' Une de petits Roulades ma/quöes, 
Kleine Kalbsroladen mafquirt. 


Mache die Roladen, wie fhon vorher gemeldet 
worden, nachdem thu fie mit Krebefchweif und 
gefelchten Zungen aarniven, wie auch mit File 
von Bolarden, und’auch grüner mit Spargel oder 
Maurachen, fehneide mir dem Meffer ein wenig 
hinein, mo du im Sinn haft die Schattirung zu 
machen, init dem du fie garniren willft, tunfe fie 
vorher in Eyerflar ein, und thu fie bernach hinein 
ſtecken, nach diefem beftveiche ein Papier mit But⸗ 
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ter, und lege feine Specfbarten darauf, leg hernach 
die Rolade darauf, thu dazu Blaͤttleinweis ge: 
ſchnittene Kräuter, wie auch das Mark von einer 
Lemoni Blaͤttleinweis, bedecke fie mit feinen Sped: 
barten, und binde fie in Paper wohl ein, feß fie 
nachmals in einen Bacofen, welcher nicht gar 
heiß ift, auf einer Tortenpfanne hinein, oder auch 
auf den Roſt gar werden laſſen, da müffen fie aber 
zum öfteren umgemwendet werden, ift es Zeit zu fer: 
viren, gieb eine Flare Sauce von Pimpernel auf 
die Schüffel, thu das Papier, Fetten und Kraͤu— 
ter wohl davon, thu fie ſchoͤn in die Schüffel ran: 
giren, und zur Tafel ferviren. 


Une de Veau en forme de Gobelets. 


Soblet von Kalbfleiſch. 


Nimm ein Fricandeau von Kalbfleiſch, thu 
wieder den Faden feine Schnitze ſchneiden, her: 
nach Flopfen, daß fie fehön dünn und breit wer: 
den, nachdem thu fie marginiren mit feinen Kraͤu⸗ 
tern, wie wir zum Öftern gemeldet haben, mache 
hernach ein feines Ragout von Brüs und Euter, 
Champignon und Triffel, wenn es fertig ift, laß 
es kalt werden, nachdem nimm Krebsbecher von 
Blech, fonften aber find die Form extra dazu ge⸗ 
macht, Ddiefe Form thu mir Butter beftreichen, 
und hernach unten und neben herum mit feinen 
Speckbarten belegen, und gleich auf.eine Tortens 
pfanne feßen, nachdem nimm die Schniße von 
Kalbfleiſch, und thu die Form damit belegen, 
unten und neben herum, ‚gleichwie mit dem Speck, 
hernach beftreiche es mit feinen- Faſch, und. in 

die 


N NX I 271 
die Mitte thu das Ragout hinein, bedecfe es mit 
Kalbfleiſch, thu es herum mit der Meſſerſpitz hin⸗ 
ein, daß es einen ſchoͤnen Form bekommt, oben, 
wenn du willſt, kannſt du eine kleine Garnirung 
darauf machen, hernach mit Speck und Papier 
bedecken und in einen Ofen thun, welcher nicht 
gar heiß iſt, iſt es Zeit zu ſerviren, nimm die 
Becher unten mit einem Meſſer, und ſetz ſie auf 
eine Serviette oder ſauberes Tiſchtuch, daß die 
Fetten davon gehet, hernach ziehe die Becher das 
von, thu den Speck auch davon, feß fie nachdem 
auf die Schhffel und gieb eine late Sauce darun⸗ 
ter von Triffeln, oder auch eine feine Coulis 
Sauce, wenn du willſt. 


Une. de Veau en Crépenes. 


Kalbsfleiſch in Neb. 


‚Mache einen rohen Kalbsfafch etwas ſtark von 
Kräutern, nachdem nimm ein fehmweinernes Meß, 
thu etwas davon fü groß als ein Fleinee Ey auf 
ein Stuͤcklein Meß, mache es zu, und mache ei; 
nen Form daraus, rund oder ein Herz, wie du 
willft, leg es nachher auf eine Schüffel, thu feine 
Kräuter darauf, mie auch das Marf von einer 
Lemoni, ift es Zeit zu ferpiven, lege es auf den 
Roſt, und laß es fehön arilliven, gieb eine Sauce 
hach&e von Kapern darunter, man fanı auch das 
Kalbfleifch in ganz Fleine Filee fchneiden Glied 
lang, und etwas guten rohen Schunfen, auch 
etwas guten Speck dazu hun, welcher aber vors 
ber ein wenig gefotten haben muß, diefes fchnei: 
bet man auch recht fein, hernach thu dazu Pieffer 

un 


277 N, 3 

und Salz, feine Kräuter, nachdem fehlag es in 
das Netz hinein, wie fchon vorher gemeldet wor: 
den, und mache es auf die nämliche Manier, die 
Sauce ift auch gleich. 


Une de Feau a efcaloppe. 


Ein geflopftes Kalbfleifch. 


Rimm ein -Fricandeau,, und fchneide es in feine 
Schnitze wider den Faden, thu es recht fein Plos 
pfen, und mit dem Rucken von Meſſer auch Flo: 

pfen, hernach fchneide e8 in Eleine Stücflein groß 
wie ein Gulden, beftreiche einen. großen Kaftrol 
mit Butter, und belege den ganzen Kaftrol damit, 
fo-viel du vonnöthen haft, feß es hernach aufs Feuer 
und laß fie anziehen, aber nicht viel, nachdem thu 
fie in einen Pleinen Kaftrol, wenn du fie alle bey: 
ſammen haft,.thir feine Kraͤuter daran, und eine 
gute Coulis. tft es Zeit zu ferviren feß fie auf das 
Feuer, und laß fie auffochen, aber fie därfen nicht 
viel Fochen, fonft werden fie Hart, drücke den Saft 
yon einer Lemoni daran, und fervire fie warmer 
zue Tafel. Du fannft fie auch weiß machen, die 
Sauce muß aber ſchon vorher gemacht ſeyn, nach⸗ 
dem thut man nichts anders als ein wenig fein ges 
ſchnittenen Peterfill dazu, und legirt fie mit Eyers 
dotter und Lemonifaft. 


Une de filets de Pe eau fautis fur Te gril. 
Ein Kalbfleifch mit Scharlotten. 


Schneide von einem Frieandeau Schnitze, wie 
fchon vorher gemeldet worden, auch recht fein ges 
klopft, gieß in einen Kaftrol ein wenig Provenz 
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ceroͤl, und fein geſchnittene Scharlotten, laß ſie 
auf dem Feuer ein wenig anziehen, und thu her⸗ 
nach das geflopfte Kalbfleiſch in Fleine Stuͤcklein, 
fo groß als ein Zwiebel ift, hinein, thu dazu ein 
Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz, ift es Zeit zu fers 
viren, feß fie auf einen fchnellen Windofen und 
ehu fie gut, doch nicht zu ftarf, paffiren, nachs 
mals thu ein wenig fein gefchnittenen Peterfill das 
zu und den Saft von einer halben Lemoni, thu fie 
warmer ſerviren, es ift ein vecht gutes Ragout. 


Une de Vean a Ih Napoltaine. 


Kalbfleiſch auf Neapolitaniſche Manier 


Mimm das Fleifch von einem Fricandeau, und 
thu es fein fchneiden, hernach thu in einen Mörfer 
ein gutes Stuͤcklein Speck mit ein wenig fein ge: 
ſchnittenen Baſilicum und Thymian und ein wenig 
Zwiebel, ftoße diefes recht fein, hernach thu das 
Fleiſch auch hinein , wie auch einen abgefchäften 
Apfel, ftoße alles diefes zufammen recht fein, - 
nachdem thu eine eingemweichte Semmel hinein, 
etliche Eyerdotter,, eine Handvoll getiebenen Pars 
mefanfäß, Salz und Pfeffer, thu es wohl ftoßen, 
nach dieſem thu dazu große und Eleine Weinbeere , 
mifche es zufammen, nimm einen Kaftrol, lege 
ein Stücflein friſchen Butter hinein, und laß ihn 
gelb werden, mache hernach aus diefem Faſch 
Knoͤtlein wie ein Eleines Ey, und lege fie in 
den Butter, thu dazu etliche. Schniße guten 
Schunken, fr& ihn auf ein ftäteg Feuer, und laß 
fie fchön gelb werden, — gieß ein wenig 
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gute Jus oder Bouillon darauf, und laß fie Pochen. 
fo lang, bis eine kurze Sauce bleibt, ift es Zeit zu 
ferviren, nimm die Kuötlein auf die Schuͤff el ber: 
aus, und fehöpfe die Fetten von der Sauce wohl 
ab, ypaffite hernach die Sauce durch ein Haarfieb 
an die Knötlein, und thu fie warmer zur Top 
ferviren, | 


‚Une d’ hatelettes de farce de Feau garnis. 
Spiefel von Kalbfeifch. 


Nimm einen rohen Kalbsfaſch, mache eine Fleine 
Stange daraus, aber ecficht, in der Breite wie 
ein Daumen, fehneide hernach fo viel du glaubft 
vonnöthen zu haben, fehneide nachmals mit dem 
Meſſer gleiche Stüclein, thu Maurachen, Trif— 
fel und Krebsfchweife, Schambinion und Kalbs- 
euter, von der Größe wie der Faſch, feine Kraͤu⸗ 
ter und ein Stücklein frifchen Butter, Salz und 
Pfeffer in einen Kafteol, laß diefes alles auf dem 
Feuer paffiren, ftaube ein wenig feines Mehl dar 
an, gieß eine gute Bouillon darauf, und laß for 
chen bis fie recht dief wird, nachdem laß. fie Falk 
werden, hernach nimm die Eleinen filbernen: Spies 
fel, und flecfe von dem Faſch von einer jeden 
Sorte dazwifchen, fofort bis das Spiefel voll ift, 
wie fichs gehört, beftreiche, es vecht mit Diefer 
Sauce, daß es fchön gleich qusſieht, thu ein 98 
riebenes Brod hinein, thu fie wohl banniren und 
auf den Roſt legen, ift es Zeit zu ferviren, feß es 
auf eine ftäte Glut, und laß ſchoͤn gelb grilliren 
auf allen Seiten, nach dieſem rangire ſie ſchoͤn in 
eine Schuͤſſel, gieb ein werig gute Jus — 
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druͤcke den Saft von einer Lemoni daruͤber, und 
thu ſie warmer zur Tafel ſerviren. | 


Une de Ris de Feau a la broche füuce Jans 
Echalottes. 


Kalbsbruͤs ohne Spieß mit Sauce. 


Nachdem die Bruͤs blanchirt ſi nd, thu alles fein 
abhaͤuteln und hernach einmarginiren mit Eſſig und 
feinen Kräutern und auch das Mark von einer Les 
moni, Sal; und Pfeffer, 3 Viertelftunden i vor dem 
Anrichten ſtecke fie an ein kleines Spießlein, alles 
zeit ein wenig Speck mit Schunfen dazwifchen , 
binde fie nachmals auf einen großen Spieß, und 
‚ thu ſie zum Feuer, laß. fie fchön gelb braten, bes 
gieße fie mit frifchen Butter, welcher aber gemifcht 
feyn muß mit ein paar fein gehackten Sarbellen, 
wickele nach diefen ein Fleines Stuͤcklein Speck in 
ein weißes Papier, halt es zum Feuer , daß es 
ein wenig trocken wird, nachden thu es anzüns . 
den, und laß den Speck auf die Bruͤs tropfen, 
wenn fie eine gelbe Farbe haben, gieb eine feine 
Scarlottenfauce unten auf die Schuͤſſel, thu die, 
Bruͤs auf der Schüffel fauber rangiren, und wars 
‚ mer zur Tafel ſerviren. 


Une de ris de — ap Italienne. 


Kalbsbruͤs auf Italiaͤniſch. 


Thu die Bruͤs ſauber putzen und blanchiren, 
wie ſchon vorher gemeldet, hernach thu ſie ſchoͤn 
mit feinem Schunken ſpicken, nachmals in eine 
Braͤs einrichten, daß fie ſchoͤn weiß bleiben, ſetz 
ſie auf ein ſtaͤtes Feuer, und laß ſie ſtaͤt gar wer⸗ 
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den, aber nicht zu lind, ift es Zeit zu ſerviren, 
hu die Bräs aus der Braͤs auf eine Serviette, 
daß die Fetten davon geht, hernach thu fie in eine 
Glas und thu fehön glafiren, gieb.eine feine Sauce 
von einer guten Coulis mit Lemoni darunter, und 
rangire die Brüs fcehön darauf, alsdenn fervire fie 
zue Tafel, man fann auch) eine Triffelfauce dazu 
geben, die Sauce darf aber nicht dick ſeyn. 


Une des Rıs de Veau a la Paradife au 


Citron. 
Kalbsbruͤs in Papier. 


Die Brüs, nachdem fie fauber blanchirt find, 
wie ſchon gemeldet, mache eine Kapfel von Papier, 
gieß Provenceröl hinein, daß es den Boden be 
deckt, hernach lege eine feine Speckbarten hinein, 
leg die Bruͤs darauf, thu darauf allerhand Kräus 
ter und Wurzeln, Zwiebel, Scharlotten und das 
Marf von einer Lemoni, bedecfe es oben auch mit 
Speck, und wenn du es haft, fo thu etliche gute 
Schnitze Schunfen dazu, mache oben ein Blaͤtt⸗ 
tein-Papier darauf, beftreiche es auch mit Del und 
hu es auf einen Roft, eine Stunde vor dem An⸗ 
richten feß es auf einen glühenden Afchen, und laß 
fie ftät Fochen, zu Zeiten thu fie ummenden, menn 
du fie fervireft chu eine weiße oder braune Sauce 
von Schambinion auf die Schüffel, und rangire 
die Bruͤs fauber darauf, fie werden weiß wie 
Schnee feyn, man kann auch. eine Plare Sauce 
darunter geben, 
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Une de ris de Veau pique & glace avec Jauce 


aux Champignons. 


Geſpickte Kalbsbruͤs. 

Nachdem die Bruͤs ſauber gepußt und blanchirt 
ſind, thu ſie recht fein ſpicken, hernach richte ſie 
ein in eine weiße Braͤs, und laß fie auf einem ftä: 
ten Feuer gar werden, nachdem nimm fie heraus 
auf eine Gerviette, hu fie gut abdruͤcken und 
ſchoͤn glafiren, macheeine weiße Sauce von Scham⸗ 
binion , legire fie mit Eyerdottern, richte fie auf 
die Schüffel, und rangire die Brüs darauf, als: 
denn thu fie zur Tafel ſerviren. 


Une de ris de Veau en Detites caiſſes. 


Kalbsbruͤs in kleinen Kaͤſtlein von 
Papier. 


MNimm die Bruͤs, nachdem ſie blanchirt find, 
thu ſie in kleine runde Stuͤcklein ſchneiden, und 
hernach in einen Kaſtrol mit feinen Kraͤutern, 
Schambinion, Maurachen und Triffel, Salz und 
Pfeffer, und ein Stuͤcklein Butter, thu alles zu: 
fammen auf dem Feuer paſſiren, nach dieſem ma: 
che von Papier Eleine Kaftrol, mache ein Schmalz 
heiß, und thu die Käftlein hinein, jo werden fie 
ein Elein wenig gelb, hernach thu fie heraus, und 
richte die Brüs hinein , allezeit von den Scham: 
binion und Maurachen dazwifchen und die Sauce 
davon, thu auf die Peßte überall ein wenig darauf 
austheilen , beftreue fie mit.ein wenig fein geriebes 
ner Semmel, thu fie auf eine Tortenpfanne, und 
eine Viertelſtunde vor dem Unrichten in einen 
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Bachofen, welcher nicht gar heiß iſt, oder auch 
auf den Roſt, wenn du ſie ſervireſt, ſo richte ſie 
auf die Schuͤſſel, druͤcke den Saft von einer Les 
moni darauf, und thu fie warmer zur Tafel fers 


viren, = 


Une de ris de Veau aux Ecrevilfes. 


Kalbsbrus mit Krebfen. 


Nachdem die Brüs blanchirt find, mache einen 
FKrebsburter , nimm hernach den Krebsbutter in 
einen Kaftrol , thu dazu ein wenig feines Mehl, 
rühre es untereinander, thu einen ganzen Zwiebel 
dazu, einen Löffelvoll gute Bouillon , und rühre 
Die Sauce auf dem Feuer ab, hernach thu die 
Bruͤs in kleine Stuͤcklein hinein, und laß ſie gaͤh 
kochen, bis fie gar ſind, nachdem thu die Krebs: 
ſchweife auch hinein, ift es Zeit zu ferviren , laß 
fie auf kochen, drücfe den Saft von einer halben 
Lemoni dazu, und thu fie zur Tafel ferviren, 


Une de ris de Veau a la jardiniere, 


Kalbsbrus mit Peterfil geſpickt. 

Nachdem die Brüs ein wenig blanchirt find, 
thu fie mie jungen Peterfill ſchoͤn fpiefen, nachmal 
in Eſſig einmarginiren, wie ſchon vorher gemeldt, 
eine halbe Stunde vor dem Gerviren lege fie zum 
Feuer, an einen Fleinen Spieß aeftecft , und bra; 
ten laſſen, daß der Peterſill ſchoͤn grün bleibe, 
gieb eine piguante Sauce darunter, und thu fie zur 
Tafel ferviren, 


ze 
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= Une de ris de Feau Jaute, 


Kalbsbrus auf dem Rofk 

Nachdem die Brüs blanchirt find, fchneide fie 
“in der Länge halben Finger dick, und lege fie in 
eine Schüffel, ch daran Pfeffer und Salz , feine 
Kräuter, ein Lorbeerblatt, und das Mark von eis 
ner Lemoni, wie auch Provenceröl , laß fie etliche 
Stunden marginiren, ift es Zeit zu ſerviren, lege 
‚fie auf den Roſt, feß fie auf ein fehnelles Feuer, 
und laß fie fehön grilliren, richte fie hernachmals 
auf die Schüffel, gieß ein wenig Jus daran, 
druͤcke den Saft von einer Lemoni darüber, und 
fervire fie warmer, | 


De ris de Veau grille. 


Kalbsbruͤs grillirt. 


Die Bruͤs muͤßen geſchnitten werden, wie vor⸗ 
her gemeldt, thu in einen Kaſtrol ein Stuͤcklein 
friſchen Butter mit feinen Kraͤutern, die Bruͤs 
auch dazu, Pfeffer und Salz, laß ſie auf dem 
Feuer paffiren, hernach nimm fie heraus, thu fie 
mit fein geriebener Semmel banniren und auf den 
Roſt legen, ift es Zeit zu ſerviren, feß fie auf ein 
ftätes Feuer, und lag fie fchön grilliren, rangire 
” fie huͤbſch auf eine Schüffel , und gieb ein wenig 
gute Jus mit Lemonifaft darunter, alsdenn ſervire 
fie zur Tafel, du kannſt auch zu der Jus etwas in 
feine Filee gefehnittene Scharlotten nehmen, 


230 u X RL, 
Deris de Veau emince. 


Kalböbrus mit Lemoniſauce. 

Nachdem die Bruͤs blanchirt find, fehneide fie 
fein rund, thu ein wenig frifchen Butter in einen 
Kaftrol, ein wenig feines Mehl und einen ganzen 
. Zwicbel „ gieß eine gute Bouillon daran, feß fie 
auf das feuer und thu die Sauce abrühren, druͤcke 
hernach den Saft von einer Lemoni hinein, und 
thu die Vruͤs auch dazu, laß fie fchnell kochen, 
äft es Zeit zu ferviren, laß fie wiederum auffochen, 
legire fie mit 3 Eyerdotter, und thu fie zur Tafel 
ſerviren. 


Deris de Veau a P Italienne. 


Kalbsbruͤs auf Staltänifch. 


Machdem die Brüs blanchirt find, thu ein jedes 
anderft fpicken, eines mit Triffel, eines mit gelben 
Muben, eines mit Schunfen, eines mit Spargel, 
eines mit Krebsſchweif, eines mit Speck, nach: 
dem du Bruͤs vonnöthen haft , hernach richte fie 
ein in eine weiße Braͤs, und laß fie ftät gar mwers 
den, ift es Zeit zu ſerviren, thu fie auf eine Ger: 
vierte heraus, thu fie abdruͤcken und hernach fchön 
glaſiren, gieb auf die Schüffel eine Elare Sauce 
mit grünen Peterfill, thu die Brüs darauf rangis 
ren, und zur Tafel ferviren, 


Une d’ batelettes de ris de Veau. 
Kleine Spießel mit Kalbsbruͤs. 
Nachdem die Bruͤs blanchirt ſind, ſchneide ſie 


rund in kleine Stuͤcke, wie auch etliche Kalbseu: 
” u ter, 
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ter, thu fie in einen Kaſtrol mit einem Stuͤcklein 
frifchen Butter, wie auch Maurachen und Scham: 
binion, Trifſel, feine Kräuter, Salz und Pfef 
fer, thu fie auf dem Feuer paſſiren, freue ein 
wenig feines Mehl daran, und gie ein wenig gute 
Bouillen darauf , laß fie einfochen, hernach Falt 
-werden , nachdem ftecfe es an die filberne Eleine 
Spieß, thu fie mit der Sauce eben machen, und 
mit einer geriebenen Semmel banniren und auf den 
Moft legen, ift es Zeit zu ferviren, feß fie auf eine 
ftäte Glut, und laß fie ſchoͤn grilliren, rangire fie 
fhön auf. die Schüffel, und gieb ein wenig gute 
Jus mit Lemoniſaft darunter, 


Une de foye de Veau aux fines herbes. 


Kalbsleber mit feinen Krautern. , 


Nimm die Kalbsleber, thu fie ſchoͤn abhaͤuteln, 
nachdem hu fie fein ſchneiden in dünne Schniße, 
thu in einen Kaſtrol ein Provenceröl und hernach 
feine Kräuter , hu fie ein klein wenig pafjiren, 
bernach lege die Leber hinein, thu fie falzen und 
pfeffern, und beftreue fie oben auf mit Kräutern, 
hu ein Lorbeerblatt dazu, ift es Zeit zu ſerviren, 
feß fie auf das. Feuer und laß fie anziehen, aber 
nicht zu ſtark, damit die Leber mild bleibt, chu fie 
nach diefem umwenden und wiederum anziehen 
laſſen, nachmals rangire fie auf die Schüflel, 
Drücke den Saft von einer Lemoni darüber, und 
hu fie warmer zur Tafel ſerviren. 


Ss. | Une 
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Vne de foye de Veau a la Genoife. | 
Kalböleber auf Genuefifche Manier. 


Die Kalbsleber, nachdem fie abgehäutelt ift, 
thu in fhöne Schniße fchneiden , nicht zu dünn 
und auch nicht zu dick, rangire fie in eine Schüffel 
und gieß eine füße Milch darüber, Taß ein paar 
Stunden ftehen , hernach thu fie aus der Milch 
auf ein fauberes Tuch oder Gerviette „ drücfe fie 
ein wenigab, thu hernach ein Stück frifchen But⸗ 
ter in einen Kaftrol und laß ihn zergehen, bis er . 
anfangen will, gelblicht zu werden, nimm nach 
dieſem ein Stüclein nach dem andern thu es in 
fein geriebenem Brod umfehren, und leg es in 
den Kafteol, thu fie ein wenig falzen und pfeffern, 
laß ftehen bis es Zeit ift zu ſerviren, ſetz fie fodenn 
auf das Feuer und laß fie bachen, bis fie ſchoͤn 
gelb find , hernach thu ſie ummwenden und auf der 
andern Seite aud) fehön gelb werden laffen, das 
Feuer muß aber fchnell feyn , damit fie nicht zu 
trocken wird, alsdenn thu fie auf die warme Schüfr 
fel anrichten ohne "Butter, und zur Tafel ferviren, 
fie ift auf dieſe Manier mild und gut. 


Une de foye de Veau aux Crepines, 


Kalbsleber im Netz. 


Thu die Leber abhaͤuteln, und hernach mit dem 
Meffer rabiren auf ein Schneidbrett, damit alle 
Haut davon fommt, thu dazu etwas Mierenferten 
oder Speck, ein paar Scharlotten, ein wenig Pes 
terſill, Thymian und Baſilicum, thu alles zufamz 
men fein ſchneiden, thu hernach ein wenig geries - 
| oo. ben 
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ben Brod dazu und ein paar. Eyerdotter, Pfeffer 
und Salz, hernach theile. das Kalbe: oder ſchwei⸗ 
nerne Meß in Fleine Stuͤcke, thu etwas von diefent 
Fafch hinein, thu es zufammen wickeln, beftreiche 
eine Tortenpfanne mit Butter, und leg es darauf, 
beftreiche ein Papier mit Butter, und decke es oben 
drauf, iſt es bald Zeit zu ſerviren, feße es in den 
Dfen, oder gieb auch Feuer oben und unten und 
laß bachen,, gieb eine Sauce von fein gefchnittenen 
Zwiebeln dazu, und fervire es zur Tafel, 


De foye de Veau a ! Allemande. 


Kalbsleber auf deutfhe Manier. 


Nachdem die Leber abgehäutelt iſt, thu fie in 
dünne Schniße fchneiden, und in füßer Milch eins 
weichen, ein paar Stunden hernach thu fie heraus 
auf ein fauberes Tuch oder Serviette, und ein we 
nig abdrücen , thu fie hernach falzen und ein we⸗ 
nig pfeffern , und einmehlen wie ein Fiſch, thu 
hernach ein Stuͤck Butter in einen Kaftrol, und 
laß gelb werden , nach diefem leg die Leber hinein, 
ift es nun Zeit zu ferviren , feß fie auf einen gäs 
hen Windofen, und laß fie auf beyden Seiten gelb 
werden thu fie nach dem auf die Schüffel fchön 
rangiren , und gieb eine piquante Sauce von Betz 
tramefjig darüber, fo thu fie zur Tafel ferviren, - 


Auf eine andere Manier. 


Thu die Leber einmehlen , wie ſchon gemeldt, 
und hernach im Schmalz ausbachen, die Hälfte ig 
die Sauce legen und auffochen laffen , wenn dieſe 


Leber angericht ift, thu die andere Hälfte u. 
ene 


/ 
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chene Leber darum garniren, und zur Tafel fers 
viren, 


Une foye de Veau au fang. 


Kalbsleber mit Blut. 


Thu die Leber ſchneiden, wie vorher gemeldt, 
hernach thu in einen Kaftrol ein wenig Provencers 
öl mit fein gefchnittenen Scharlotten, thu fie ein 
Flein wenig auf dem Feuer paffiren, die Leber thu 
ein wenig falzen und pfeffern, und lege fie hernach 
in den Kaftrol, und laß ſtehen, bis es Zeit ift zu 
ferviren, nachdem mach die Sauce , thu einen 
Zwiebel in einen Kaftrol mit ein wenig frifchen 
Butter, laß auf dem Feuer zergehen , hu dazu 
einen Loͤffelvoll Mehl, und laß fie fchön braun 
werden, thu nachmals das Lebergebliebene von der 
Leber dazu, thu es noch ein wenig pafjiren mit ein 
wenig Baſilicum und Thymian , ein Fleines Lor⸗ 
beerblatt, und füll es mit «Jus oder Bouillon auf, 
hu ein Fleines Gläglein voll rothen Wein dazu, 
und laß wohl verfochen,, auf die Letzte thu ein 
ſchweinernes Blut mit ein wenig Bertramefjig bins 
ein rühren, oder auch ein Blut von Geflügel, laß 
es nachmal auffochen, und thu es hernach durch 
ein Haartuch oder Sieb paffiren, ift es Zeit zu fers 
viren, feß die Leber auf, und laß auf beyden Geis 
ten anziehen, rangire fie hernach in die Schüflel, 
laß die Sauce auffochen, drücke den Gaft von 
einer halben Lemoni darein, gieß fie nachmals über 

die Leber, und thu fie warmer ſerviren. 


De 
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De Foye de Feau a la Flamands, 
Kalbsleber auf Niederländer Manier, 


Nachdem die Leber abgehäutelt ift, thu fie recht 
fein in kleine Stüde fchneiden, nicht größer als 
ein Gulden dick, thu in einen Kaftrol feine Kräus 
ter mit frifchen Butter, und laß fie paſſiren, 
Scarlotten müffen auch daben ſeyn, wie auch ein 
Lorbeerblatt, thu die Leber hernach hinein, thu fie 
falzen und pfeffern, und laß fie ftehen bis es Zeit 
ift zu ſerviren, nach diefem feß fie auf das Feuer, 
und thu fie ſchnell paffiren, drücke den Saft yon 
einer Lemoni daran, und thu fie warmer zur Tafel 
ferviren, 


De foye de Veau a Ia Litgeoife, 


Kalbsleber auf Luͤtticher Manier. 


Schneide die Leber, wie vorher gemeldet, ſchneide 
ein paar große Zwiebel fein vierecficht, hu fie in 
einen Kaftrol mit frifchen. Butter, und laß die 
Zwiebel fhön gelb werden, hernach thu die Leber 
hinein, thu fie falzen und pfeffern, auch ein Lore 
beerblatt dazu, und laß ftehen bis es Zeit ift zu ſer⸗ 
viren, nachmals feß fie auf das Feuer, und thu 
fie paffiren, bis die Leber recht heiß wird, ftaube 
ein Plein wenig Mehl daran, gieß ein Elein wenig 
Bertrameſſ ig und fo vielgute Bouillon daran, daßes 
eine Sauce giebt, hernach thu fie mit 3 Eyerdot⸗ 
tern legiren, „drücke den Saft von einer Lemoni 
daran, amd thu fie warmer zur Tafel ferviren. 


Une 
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Une. de fraife de Feau fance au marjolaine: 


Kalbsgekroͤs auf deutſche Manier. 


Thu das Gefrös mit Salz und Mehl fauber 
wafchen, hernach richte eine fchlechte Bräs ein, 
die Franzofen nennen eg ein Blanger, ſchneide ein 
aar Speefbarten und auch etwas Nierenfetten in 
ein Geſchirr, auch. etwas Wurzel, ein Lorbeers 
blatt und Zwiebel, das Mark von einer Lemoni, 
ein wenig friſchen Butter mit ein wenig ſchoͤnen 
Mehl vermiſcht, fuͤll es nach dieſem auf mit 
ſchlechter Bouillon oder Waſſer, laß auf dem 

euer aufkochen, thu das Gekroͤs hinein und laß 
aͤt kochen bis es lind iſt, nachmals mache die 


Sauce : thu in einen Kaftrol ein Stücklein fri: 


ſchen Butter, ein Löffelein voll Mehl, rühre fie 
wohl herum, fülle fe hernach mit guter Pouillon 
auf,- thu einen Zwiebel dazu, thu die Sauce auf 
dem Feuer abrühren, und laß fie wohl kochen, 
daß fie fehön weiß bleibt, drücke den Saft von ei: 
ner Lemoni hinein, putze das Gekroͤs fauber ab, 
und fchneide es in Fleine Stücfe,  alsdenn lege fie 
in die Sauce, thu ein wenig Majoran dazu, laß 
fie auffochen, und thu fie. warmer zur Tafel fers 
viren, man fann fie auch ohne Majeran geben 
mir Peterfill, und mit Eyern legiren, fie ift auch 
recht gut. 


Une fraife de Veau a la poulette. 
Ein Gekroͤs mit Peterfil. | 
Das Gefrös muß gefotten werden, wie fchon 


| ge gemeldet, hernach mache eine weiße Sauce , 
wie 
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wie auch fehon gemeldet worden ift, thu das Ge: 
kroͤs fauber pußen, und in Fleine Stücklein ſchnei— 
den, thu es in die Sauce, thu einen Peterſill 
Blättleinweis pflücken und im Waſſer blanchiren, 
daß er fehier lind ift, bernach thu ihn in ein * 
ſches Waſſer, und thu ihn ausdruͤcken, iſt es Zeit 
zu ſerviren, ſetz das Gekroͤs auf das Feuer, uͤnd 
laß aufkochen, thu hernach den Peterſill hinein, 
und thu es mit 4 Eyerdottern legiren, druͤcke den 
Saft von einer Lemoni hinein, und thu es zur 
Tafel ſerviren. 


Une d’ yeux de Veau.aux Triffes, 


Kalbsaugen mit Triffel. 


Thu die Kalbsaugen, wie das Gekroͤs, abfies 
dem aber nicht gar zu lind, hernach thu f ie her: 
aus, und thu das ſchwarze davon, thu hernach 
ein Elein wenig feinen Faſch hinein, und ein wenig 
Triffel, thu die Augen in eine kurze Braͤs mit ein 
wenig Wein, und laß fie auf einem ftäten Feuer 
noch ein wenig kochen, ift es Zeit zu ſerviren, 
nimm die Augen heraus auf eitie Serviette, daß 
die Fetten gut davon geht, gieb nach,diefem eine 
Flare Sauce auf die Schuͤſſel, thu die Augen ein 
wenig glaſiren, ſchoͤn in die ſauee rangiren, und 
zur Tafel ſerviren. | 


Ume @ yeuæx de Veau en robe — 


Kalbsaugen im Schlafrok. 


Siede die Augen, wie ſchon vorher gemeldet, 
hernach nimm ſie heraus und thu das ſchwarze da⸗ 
von nehmen, anſtatt dem Schwarzen thu ein Sal⸗ 
| Pico 
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pico hinein, und das Aug beſtreiche herum mit 
Eyerklar und feinem Faſch, nachdem nimm kleine 
Moͤdel die juſt die Groͤße haben, mache ein Blaͤtt⸗ 
kein Butterteig hinein, und ſetz das Aug darein, 
nach diefem begieß es mit ein wenig frifchen Buts 
ter, und beftrene fie mit Parmefanfäß, mit ein mes 
nig geriebenen Brod vermifcht, thu fie im Ofen 
ſchoͤn ausbachen, und hernach warmer zur Tafel 
ferviren. | 


Une & yeux de Veau ma/que. 
Kalbsaugen maſquirt. 


Richte die Augen, wie fchon vorher gemeldet, 
nachdem das Schwarze heraus genommen ift, thu 
in ein jedes auch eine andere Farbe, als in eines 
einen Teiffel, in ein anderes von Spinaddopfen 
grün, im eines das Weiße von Eyern, oder Filee 
von weißem Geflügel, eines gelb von einer gelben 
Rube, in eines roth von Schunfen oder Zungen, 
nachdem beftreiche das Aug mit Eyerflar, und um 
das Aug herum Fafch, nachdem es fauber rangirt 
iſt, thu es wiederum mit Eyerklar beftreichen, 
und mit Filee von allerhand Sorten garniren, 
nachdem nimm eine Pleine Tortenpfanne,, thu feine 
Specfbarten auf den Boden, leg. die Augen ſchoͤn 
darauf, thu etwas Wurzeln und Kräuter dazu, 
wie auch das Marf von einer Lemoni, bedecke es 
eben auch mit Speef und Papier, feß es in einen 
ftäten Ofen, und laß gar werden, ift es Zeit zw 
ferviren, thu die Augen auf eine Serviette, Daß 
die Fetten Davon geht, gieb eine Plare Sauce mit 
Bertram oder auch Pimpernel auf die Schüffel , 

rans 
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rangire die Augen ſchoͤn darauf, und thu fie fers 
viren. 


Une de queues de Veau a P ofeille. . 


Kalbsichweife mit Sauerampfer. 


Die Schweife müffen fauber gepußt und flams 
mirt ſeyn, darnach chu fie in eine Bräs legen, 
daß fie fchön weiß bleiben und darinn lind werden, 
nachdem nimm fie heraus, thu fie mit einer Gerz 
vierte abdrücen, mit ein wenig Mehl einftauben, 
in Eyern umfehren und mit geriebenen Brod bans 
niren, Die Sauce dazu : nimm eine ftarfe Hands 
voll Sauerampfer in einen Kaftrol mit einem gan⸗ 
zen Zwiebel und ein Stuͤcklein frifchen Butter, 
loß ihn auf dem Feuer paffiren, ftaube hernach ein 
wenig feines Mehl daran, fülles mit guter Bouil- 
lon auf, und laß die Sauce einfachen big fie kurz 
wird, ift es Zeit zu ferviren, thu die Schweife 
im Schmalz fehön gelb ausbachen, legire die Sauce 
mit 3 Eyerdotter, richte fie an auf die Echüffel, 
rangire die Kalbsfchweife darauf, und thu fie zur 
Tafel ferviren, Die Schweife koͤnnen auch eins 
marginirt und hernach ausgebachen werden, 


Une de queues de Veau a la Hollandoife. | 


Kalbsſchweife auf Hollaͤndiſch. 


Richte die Schweife, wie ſchon vorher gemeldet, 
hernach mache eine Sauce, thu ein gutes Stuͤcklein 
friſchen Butter in einen Kaſtrol mit ein wenig feis 
nem Mehl, 3 Eyerdotter und einen ganzen Zwier 
bel, thu es rühren, thu dazu eine gute Bouillon, 

5, fo viel 
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fo viel du Sauce vonnöthen haft, auch ein wenig 
Bertrameffig, Salz und Pfeffer, ift es Zeit zu 
ferviren, thu die Sauce auf dem Feuer abrühren, 
gieb einen gepflücten blanchirten Peterfill in die 
Sauce, rangire die Schweife anf die Schuͤſſel, 
druͤcke den Saft von einer halben Lemoni in die 


Sauce, gieß fie über die Schweife, und thu fie 
warmer zur Tafel ſerviren. 


Une d’ amourettes a la poulette. 
Ruckmark mit Peterfill. 


Das Ruckmark muß vorher abgehäutelt werden, 
nachdem feß ein Waffer auf das Feuer mit Salz, 
wenn es fieder thu das Mark hinein, und laß et: 
liche Sud aufthun, gieß es hernady ab, thu friſch 
Waſſer daran, mache eine weiße Sauce, wie wir 
fchon gemeldet haben, fchneide das Mark in Eleine 
Stütfe eines ftarfen Gliedes lang, thu es in die 
Sauce, nachdem thu Peterfill Blättleinmweis pflü: 
cken und im Waffer blanchiren, daß er faft Iind 
wird, thu ihn nachdem in frifhem Waſſer aus: 
Drücken, iſt e8 Zeit zu ſerviren, feß das Mark 
auf das Feuer, und laß auffochen, thu den blan: 
chirten Peterfill hinein, und legire es mit 3 Eyer⸗ 
dottern, drücke den Saft von einer Lemoni hinein, 
und thu es zur Tafel ſerviren. 


Une d amourettes aux Ecreviſſes. 


Ruckmark mit, Krebien. 

Das Marf wird blanchirt, wie fehon vorher 
gemeldet, hernach mache einen Krebsbutter, thu 
ihn in einen Kaſtrol mit ein En feinem Mehl, 

| und 
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und mache eine kurze Sauce mit guter Bouillon, 
thu hernach das Marf in kleine Stücflein hinein, 
wie auch Die Krebsfchweife, ift es Zeit zu ferviren, 
laß es aufkochen, legire es mit 3 Eyerdottern, 
drücke den Saft von einer halben Lemoni daran, 
und thu es warmer zur Tafel ſerviren. 


Une d Amourettes au Gratin. 


Ruckmark mit Rahm. 


Das Mark wird gepußt und blanchirt, wie 
- fchon vorher gemeldet worden, nachdem mache eine 
Befchamelle, nimm davon fü viel als es Ruckmarf 
ift, thu es in einen Kaftrol mit etwae Glas oder 
Confomme, laß es aufkochen, thu es hernach 
falzen und nur ein wenig pfeffern, nachdem thu es 
auf die filberne Schüffel, allwo du es zu ferpiren 
haft, oben beftreue es mit fein geriebenen Brod, 
und feß esin Bachofen, laß e8 oben und unten 
ſchoͤn gelb werden, damit es unten eine Kruften 
befommt, nachmals thu es ſerviren. 


Une de ris d’ agneau au melange. 


Lammsbruͤs melirt. 


Machdem die Brüs fehön weiß blanchirt und 
fauber abgehäutele find, thu fie in einen Kaftrol 
mit einem Stuͤcklein frifchen Butter und einem 
ganzen Zwiebel, thu dazu Triffel und Maurachen, 
thu fie auf dem Feuer paffirem, ftaube hernach ein 
wenig fchönes Mehl daran, füll es mit Jus ar, 
und laß nach dieſem kurz einkochen, man fann 
auch die Leber von Geflügel dazu thun, und die 
Magen, wenn fie recht find find, dünn y der 
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Breite hinein geſchnitten, ift es Zeit zu ſerviren, 
laß aufkochen, drücke den Gaft von einer Lemoni 
daran, umd thu es warmer zur Tafel ferviven, 
Man Fan es auch weiß anftatı braun geben, dag’ 
kommt bloß auf den Guſto an, 


Une de Cotelettes # agneau a la Sauce 
blanche. 


Lammscarmenad in weißer. Sauce, 


Machdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht find, 
feße ein Waffer auf das Feuer und laß fieden, thu 
fie hernach hinein, und laß fie einen Sud auſthun, 
hernach thu fie in ein frifches Waſſer, mache eine 
weiße Sauce, thu die Carmenade hinein, und loß 
fie fchnell einfochen , doch daß fie nicht lind werden, 
nachdem thu die Carmenade in einen andern faus 
bern Kaftrol, paflire die Sauce daran, thu auch 
einen blanchirten Pererfill dazu, ift es Zeit zu fer 
viren, lege Die Sauce mit 3 Eyerdotter, druͤcke 
den Saft von einer Lemoni daran, und hu fie 
warmer zur Tafel ferviren, 


Une de Cotelettes d’ agneau a la Genoife. 


Sammscarmenade auf genuefifhe Manier. 


Nachdem die Tarmenade gemacht und. fehön 
Ddreffire find, thu in einen Kaftrol einen frifchen 
Butter, aß fie gelb werden, nach diefem thu die 
Carmenade, hinein, thu fie falzen und pfeffern, laß 
fie auf denn Feuer anziehen, bis fie gelb werden, 
nachdem thu ein wenig geriebene Semmel darauf, 
und einen Löffelvol Jus, auch ein wenig weißen 
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Mein, Taf fie einfochen, ift es Zeit zu ferviren, 
drücke den Saft von einer bittern Pomeranzen’dars 
an, und thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 


Une de Cotelettes grilltes, 


Lammscarmenad grillirt. 

Machdem die Carmenade fchön ausgemacht find, 
thu in einen Kaftrol ein Stücklein Butter mit feis 
nen. Kräutern, thu fie auf den Feuer ein wenig 
pafjiren, thu hernach die Carmenade hinein ‚-thu 
fie pfeffern und falzen, laß fie ein paar Stunden 
ftehen , hernach mache fie wieder ein wenig warm, 
und thu fie mit fein geriebener Semmel banniren, 
lege fie auf den Roſt, iſt es nun Zeit zu ferviren, 
feß fie auf eine Glut und laß fie ſchoͤn grilliren, 
daB fie aber in ihrem Saft bleiben, rangire fie 
fhön in die Schuͤſſel, drücke den Saft von einer 
Lemoni darauf, und ” fie warmer zur Tafel. 
ſerviren. 


De Cotelettes d’une autre mamiere, 


Carmenade auf. eine andere Manier. 

Wenn die Carmenade ſchoͤn ausgemacht und 
wohl abgehäntelt find, lege fie in ein Geſchirr, 
thu fie pfeffern und ſalzen, thu ein Stück Butter 
in einen Kafteol mit ein paar Schniß Schunfen, 
Scharlotten und Pererfill , feß den Butter auf 
Das Feuer, und laß ihn Fochen bis er anfängt gelb 
zu werden, hernach paffire Den Butter an die Car: 
‚menade, und laß fie eine Stunde ſtehen, nach, dies 
fen chu fie ein wenig warm machen, und thu die 


Carmenade mit fein geriebenee Semmel banniren, 
23 oder 
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oder auf deutſch zu fagen beſtreuen, beftreiche nach: 
mals eine Tortenpfanne mit frifchen Butter, lege 
die Carmenade darauf, und gieß den wenigen But: _ 
ter von den Carmenaden oben drauf, ift es Zeit zu 
ſerviren, feß die Carmenade mit fammt der Tor; 
tenpfanne in einen Bachofen, oder auch auf einen 
sahen Windofen, und laß fie ſchoͤn gelb werden, 
gieb eine Jus mit Scharlotten, und ein wenig Le 
monifaft auf die Schüffel , richte die Carmenade 
darauf, drücke den Eaft von einer halben Lemoni 
Darüber, und thu fie hernach warmer zur Tafel 
ferviren, du muft aber wohl beobachten, daß Die 
Carmenade nicht zu trocken werden, die Kalbscar: 
menade fönnen auf die nämliche Dianier gemacht 
werden. 


Une de Cotelettes d agneau ma/que. 


Lammscarmenad mafquirt. 


Thu die Carmenade nachdem fie ſchoͤn ausge 
. macht find, in einen Kaftrof mit Butter und feinen 
Kräutern, thu fie ein wenig paffiren , hernach, 
wenn fie Falt find, thu eins nach dem andern oben 
mit Eyerklar beftreichen, hernach mit Faſch, und 
fhön rund machen, nach diefem wiederum mit 
Eyerklar beftreichen , rings herum mit Krebs; 
ſchweif belegen, oben aber mit Triffel und Maut: 
achen, mache oben eine facon, wie es dir gefällt, 
auch etwas grünes Fannft du nehmen und fehön 
ausmachen, hernach belege eine Tortenpfanne mit 
feinen Specfbarten , lege die Carmenade darauf, 
thu fie hernach auch mit Speckbarten bedecfen, 
auch mit Papier, feß fie in einen leichten Bach: 
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ofen. und. laß fie gar. werden, wenn es Zeit iſt zu 
ferviren, thu fie auf eine Servierte legen , daß die. 
Fetten davon geht, gieb eine Eleine Sauce auf die 
Schüffel, oder auch eine leichte Sauce von Coulis, 
und rangire die Carmenade darauf, fodann aber 
thu fie zur Tafel ferviven, 


Une de Cotelettes d’ agneau pique au Jard & 


glace: 


Lammscarmenad glaſirt. 


Die Carmenade muſt du nicht zu duͤnn machen, 
fondern ein Bein weg thun, das Fleiſch von 
zweyen bleibt, thu fie ſchoͤn rund rangiren, her⸗ 
nach fein ſpicken, nach dieſem im Waſſer ein wenig 
blanchiren, nachher thu ſie in eine Braͤs einrich⸗ 
ten, daß fie ſchoͤn weiß bleiben, iſt es Zeit zu ſer— 
viren, thu fie heraus auf eine GServiette, drücke 
“fie ab, lege fie in eine Glas, und glafire fie fchön, 
gieb eine Sauce von Zelleri darunter, und fervire 
fie warıner zur Tafel, 


Une de Cotelettes d’ agneau en robe.d 
| Chambre. | 


Lammscarmenad im Schlafrod. 
Mache die Carmenade recht fehön dünn Aus, 
und thu fie recht dünn klopfen, hernach thu fie 
mit Butter und feinen Kräutern ein wenig paſſi⸗ 
ven, nachdem fie alt find, thu fie in Eyer eintuns 
ken und mit Fafıh überziehen , hernach mieder in 
Eyern umkehren und. mit fein geriebenen Brod ber 
ſtreuen, ift es Zeit zu ferviren, sehn fie ſchoͤn aus: 
bachen, gieb eine legirte Sauerampferfance darun⸗ 
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ter, die wir fehon gemeldet haben zu machen, und 
thu fie warmer zur Tafel ferviven, 


Une de Cotelettes d agneau pique au perfil. 


Geſpickte Lammscarmenade mit Peterfill. 


Mache die Carmenade , wie ſchon vorher ge 
meldt, hernach thu fie mit grünen Peterfill ſpicken, 
mache nachdem einen Margenad mit Effig, lege 
die Carmenade hinein, und laß fie ein paar Stum 
den ftehen , drey viertel Stunden vor dem Anrich⸗ 
ten ftecfe fie an einen Pleinen Spieß, und thu fie 
zum Feuer legen, fie müßen ein wenig grilliven, 
doch daß der Peterfill ſchoͤn grün bleibt, gieb 
nachmals nach deinem Gufto eine piquante Sauce 
darunter, und fervire fie zur Tafel, | 


Une de Cotelettes d agneau frite aux fauces 
angloifes. | 


Lammscarmenade mit Englifcher Sauce. 


Nachdem die Carmenade fehön ausgemacht find, 
thu in einen Kaftrol Butter und feine Kräuter, 
und laß ein wenig paffiren , hernach thu die Carr 
menade hinein, thu fie falzen und pfeffern, und 
laß fie ſtehen, fiede ein Ey hart, fobald es hart 
ift, thu es fein fchneiden, wie auch cin wenig ges 
kochten Schunfen, Scharlotten, Peterfill und ein 
wenig Peinonifchalen, wenn diefes zufammen fein 
ift, fo thu alles in einen Kaftrol mit guter Cou- 
hıs , ein wenig Bertrameffig und den Gaft von. 
einer halben Lemoni, ift es Zeit zu ſerviren, leg 
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die Carmenade auf den Roſt und laß ſie ohne Brod 
grilliren, laß die Sauce auffochen, gieb fie unter 
‘die Carmenade, und thu ſie warmer zur Tafel 
ſerviren. 


Une de Cotelettes d agnean Pigue auæx 
racines. 


— geſpickt mit Wurzeln. 


Nachdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht find, 
thu gelbe Ruben fchneiden, wie auch Peterfi I und 
Triffel, gleichwie einen feinen Speck zum ſpicken, 
laß ein Waſſer ſieden , thu dieſe Wurzeln hinein, 
und laß ſie nur einen Sud aufthun, hernach in 
ein friſches Waſſer, thu ein jedes Carmenad mit 
einer Sorten ſpicken, oder auch auf 3 Reihen, und 
eine jede Deihe von einem andern, nachmals thu 
die Sarmenade auch blanchiren , in eine Bräs eins 
richten, und gar werden laffen, fodenn thu ſie gla— 
firen, und gieb anftatt der Sauce einen Spinad 
darunter, man kann fie auch mit einer Sauce 
geben, | 


Une de Cotelettes d agneau aux fines 
| berbes. Ä 


Lammscarmenade mit feinen Kräuter. 


Nachdem die Carmenade fehön ausgemacht find, 
thu fie in eine Schüffel, thu fie pfeffern und. fals 
zen , fihneide daran feine Kräuter, wie auch etliche 
Lorbeerblätter und das Mark von einer Lemoni, 
gieß ein Dunn, darüber, und Faß fie hernach 
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ſtehen, bis es Zeit ift zu ſerviren, Tege fie nachmals 
auf den Roft, und thu fie im Saft grilliren , rangire 
fie auf die Schüffel, gieb ein. wenig gute Jus dar: 
an, drücke den Saft von einer Lemoni darüber, und 
thu fie warmer zur Tafel ferviren, 


Une de Cotelettes d’ agneau au four, 


Lammscarmenade im Ofen. 


Machdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht find, 
thu fie in Butter und Kräutern paſſiren, hernad) 
nimm etwas von Geflügel, thu es ftoßen, nad) 
diefem in einen Kaftrol, ch dazu gebachenes 
Brod, etwas Wurzeln und Kräuter, ein Gläs: 
fein Wein , und gieb eine Jus darauf ‚ und laß 
fochen. bis es dicklicht wird, gleichwie ein Salmi, 
hernach paffire es durch ein Haartuch, mache Fleine 
vierecfichte Käftlein von Papier, thu fie ein wenig 
in heißem Schmalz ausbachen thu von Diefer 
Coulis ein wenig in das Käftlein , und lege das 
Carmenad darauf, füll es hernach voll mit diefer 
Coulis, feß fie aufein Blech, eine halbe Stunde 
vor den Serviren thu fie in den Ofen und laß fie 
bachen, bis fie eine Haut befommen und Doch ets 
was faftig bleiben, hernach thu fie auf die Schuͤſ⸗ 
fel rangiren, und warmer zur Tafel ferviren, 


' Une de Cotelettes de Cabri a la meme 
maniere, 


Garmenade von Kuslein auf die namliche 
Maͤnier. 


Die Carmenade von Kuͤtzlein koͤnnen auf die 
naͤm⸗ 
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nämliche Manier gemacht werden , gleichwie die 
Lamınscarmengde, 


Une de Langue de Cabri au Ragout. 


Ein Ragout von Kügleinzungen. 
Thu die Zungen blanchiren und fauber pußen, 
hernach lege fie in eine Braͤs und laß fie ind ko⸗ 
chen, nachdem thu fiein einen Kaftrol mit etwas 
Brüs und Maurachen , thu Coulis daran und laß 
aufkochen , drücke den Saft von einer halben Les 
moni daran, und thu fie zur Tafel ferviren. 


Une de Langues aux petits Oignons, 


Zungen mit Eleinen Zwiebeln. 

Die Zungen kann man von Lamm oder von Küß 
nehmen , nachdem fie blanchire und gepuße find, 
thu fiein eine ordinari Braͤs und laß fie lind ko⸗ 
hen, nimm Pleine Zwiebel , thu fie pußen und 
blanchiren, hernach lind ſieden, nach dieſem thu 
ſie in einen Kaſtrol mit ein wenig Coulis und 
Bertrameſſ ig, thu die Zungen in der Mitte von⸗ 
einander fchneiden und thu fie glafiren , richte die 
Sauce auf die Schüffel und lege die Zungen dar⸗ 
auf, aledenn thu fie zur Tafel ſerviren. 


Une de Cotelettes de porc Jaut£. 


Schweinerne Carmenade auf dem Roſt. 


Nachdem die Carmenade ſchoͤn ausgemacht find, 
thu fie in eine Schüffel, und thu fie pfeffern und 
falzen, thu feine Kräuter dazu, wie auch Schars 
lotten und etliche. Lorbeerblaͤtter, auch — 
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oͤl, ift es Zeit zu ferviren, lege fie auf den Roſt 
und thu fie ſchoͤn arilliren, richte fie.auf die warme 
Schüffel, und drücke den Gaft von einer Lemoni 
darüber, alsdenn thu fie zur Tafel ſerviren. 


Une de Cotelettes de porc a la poële a 
l efiragon. 


ma Carmenade in der Pfanne 
gemacht. 

Nachdem die Carmenade ausgemacht find, thu 
fie falzen und pfeffern , und etliche Borbierblättee 
Dazu legen, ift es zeit zu ferviren, thu ein wenig 
frifchen Butter in eine Omoletpfanne, laß ihn gelb 
werden, hernach thu die Carmenade hinein, und 
laß fie auf beyden Seiten ſchoͤn braten, auf die 
legte thu etliche fein gefchnittene Scharlotten dazu, 
ein halbes Gläslein Bertrameffig , laß auffochen, 
und thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 


' Une de Cotelettes de porc fauce au pauvre 
| bonime. 


Schweinerne Carmenad mit einer Zwie⸗ 
| belfauce. 

Die Carmenade werden gericht, wie ſchon vor: 
her gemeldet, hernach fihneide große Zwiebel in Fir 
lee und viel, feße ein Waffer auf das Feuer und 
laß fieden, thu die Zwiebel hinein, und laß fie eis 
nen Sud aufthun, gieß fie nachmals ab, und thu 
fie in einen Kaſtrol mit Butter, und 1a6 fie fchön 
gelb werden, gieß hernach den Butter Davon, gieb 
eine Coulis darauf, oder ftaube auch ein- wenig | 
feines Mehl daran und füll es mit Jus auf, Iaß 
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die Sauce einfochen, auf die legte thu ein wenig 
Auten Eſſig dazu, thu die Carmenade auf dem 
Roſt grilliven, gieb die Sauce darunter, und thu 
fie ie warmer zur Tafel ferviren. 


Une de Cotelettes Jauce a la moutarde. 


Scweinerne — mit einer Senſt⸗ | 
auce. 


Die Carmenade werden gericht, wie ſchon vor⸗ 
her gemeldet iſt, hernach nimm ein paar große 
Zwiebel, thu ſie fein voneinander ſchneiden, thu 
ſie nachdem in einen Kaſtrol mit einem Stuͤcklein 
friſchen Butter, und thu ſie ſchoͤn gelb roͤſten, 
ſtaube hernach ein Mehl daran, und fuͤll es mit 
Jus auf, und laß ſie einkochen, auf die letzte thu 
4 Epiöffelooll guten Senft dazu, thu die Carnıes 
nade grilliren und gieb die Sauce darunter, und 
thu fie. warmer zur Tafel ſerviren. 


Une de foye de porc a la Wahl, 


Schweinerne Leber im Neß. 


Es muß eine quite und frifche Leber ſeyn, dieſe 
thu fein Blättleinweis fchneiden, dick ‚wie ein 
Meflerrucfen, thu fie auf eine Echüffel, thu dar: 
an Pfeffer und Salz, fein gefchnittene Scharlots 
ten, Peterfill, Baſilieum und Thymian, und dies 
fes viel, hernach nimm das Meß und thu ein Stuͤck⸗ 
lein nach dem andern ſchoͤn einwickeln, ein jedes a 
parte, es muß aber ein ſchweinernes Netz ſeyn, 
richte e8 wiederum in eine Schüffel, wenn alles 
beyfammen ift, thu etliche Lorbeerblätrer dazu, und 
gieß ein Provenceröl darauf, iſt es Zeit zu ſervi⸗ 
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ren, lege die Leber auf den Roſt, und laß ſie auf 
beyden Seiten grilliren, richte ſie nach dieſem auf 

eine warme Schuͤſſel, druͤcke den Saft von einer 

Lemoni darauf, und ſervire ſie. 


Une de foye de porc a la Napolitaine a la 


broche aux Crepines, 


Schweinerne Leber auf Neapolitanifch. 


Die Leber muß gut und auch frifch feyn, hers 
nach thu fie in kleine vierecfichte Stuͤcklein fchnei: 
den, groß mie ein Pleines Ey, thu fie in eine 
Schüffel, und präparire fie wie die vorherbemeldte, 
hernach thu ein Stücflein nach dem andern In ein 
ſchweinernes Netz umwickeln, nachdem ſtecke fie an 
einen kleinen Spieß, allezeit ein Lorbeerblatt da 

zwiſchen, thu fie eine halbe Stunde vor dem Ger: 
viren zum Feuer legen, und laß fie ſchoͤn in ihrem 
Soft braten, wenn du fie fervireft, muß der Saft 
- von einer Lemoni darüber gedrückt werden und zur 
Tafel fervirt. . 


De pies de Cocbon a la St. Meneboult. 


Schweinerne Füße grillirt. 


Es muͤſſen fchöne und große Füße ſeyn, Diefe 
ſauber flammirt und gepußt, hernach voneinander 
gefchnitten , und wiederum zufamm gebunden, 
Diefe thu in eine fehon gebrauchte Bräs, welche ges 
macht ift von Spef, Wurzeln und Kräutern, 
wie auch Zwiebel, gie eine gute Portion Wein: 
eſſig daran, ſetz ſie zum Feuer, und laß ſie ſieden 
ſo lang bis die Fuͤße recht lind ſind, hernach thu 

ſie 


2 ee ⸗ 
u EEE ee 4 Fe _ — — 
ee — 2 


IR 303 
fie vom Feuer, und laß fie Palt werden, nimm fie 
nachmals aus der Bräs heraus, und thu fie auf: 
löfen und thu fie voneinander, laß einen Butter 
zergehen, und rühre einen Eyerdotter darein, thu 
die guße darinnen wohl umkehren, und mit fein 
geriebenen Brod recht ftarf banniren, wenn du fie 
ferviren willſt, muſt du fie Schön grilliren, und 
zur Tafel ſerviren. 


Une de palais de Bauf en rijolles glacäs, 
Ochſengaum mit Fafch. 


Nachdem die Ochfenaaum fehön weiß und lind 
gefotten find in einer Bräs, thu fie heraus auf 
eine GServiette, thu in die Mitte ein wenig Faſch, 
thu fie überfchlagen, und fteche fie mit einem runs 
den Ausftecher aus dem Form wie ein Echnitts 
Fräpflein, thu fie nachmals in eine Tortenpfanne, 
gieß eine Glas darüber, und fe& fie in einen ftäten 
Dfen, laß fie anziehen fo lang, bis der wenige 
Faſch darinnen gekocht ift, hernach thu fie rangis 
ren auf die Schüffel, in das-was in der Torten: 
pfanne bleibt thu ein menig Coulis und den Eaft 
von einer Lemoni, laß auffochen und paffire diefe 
Sauce durch ein Haarfieb daruͤber, und thu fie 
warmer zur Tafel ſerviren. 


" Une de palais de Beuf a la Neubauer. . 


Ochfengaum auf eine andere Manier, 


Nachdem die Ochfengaum in einer Bräs wohl 
lind gekocht find, thu fie heraus und laß fie halb 
falt werden , . nachdem nimm Pleine runde hohe 
Moͤdel, thu diefe mit vecht feinem Sped ur 
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nachdem nimm einen groffen Triffel, ſchneide ihn 
Blaͤttleinweis, und fteche ein jedes Blaͤttlein rund 
aus in der Größe wie der Model auf dem Boden 
ift, lege in ein jedes eines hinein, hernach ſchneide 
den Ochfengaum in der Breite recht fein, gleich 
wie eine Sperfbarten, belege den Model ringsher: 
um, hernach beftreiche fie mit Eyerflar, und füll 
fie mit feinem Faſch an, oben bedecfe fie mit einem 
Blaͤttlein Ochjengaum, und feß fie nachmals auf 
eine Tortenpfanne zufammen, und bedecfe fie alfe 
init Specfbarten und Papier, fodenn feße fie eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten in den Bachofen, 
welcher nicht gar heiß ift, uyd laß fie ftät geben, 
bis es Zeit ift zum ſerviren, nachdem thu ſie 
heraus und thu fie auf eine Serviette ſtuͤrzen, 
daß die Fetten davon kommt, thu auch den Speck 
davon und thu ſie ſchoͤn alafiren und auf die 
Echüffel rangiren, daß der Triffel in die Höhe ftes 
bet, nieb eine Flare Sauce von Bertram darunter, 
und thu fie zur Tafel ferviren, 


De palais de Beuf a la poulette. 


Ochſengaum weiß mit Peterfill 


Die Ochfengaum werden lind gefccht in einer 
Bräs, wie fchon gemelder, hernach thu fie aus der 
Braͤs auf eine Serviette, thu fie fauber pußen, 
und fchneide fie in Fleine vierecfichte Stuͤcklein, 
mache eine weiße Sauce, und thu fie hinein, bers 
nach thu gruͤn Peterſill Blättleinweis pflücfen und 
im Waſſer blanchiren, daß er fehier lind iſt, ift 
es Zeit zu ferpiten, laß die Gaumen auffochen, 
und ıhu den Peterfill hinein, thu fie mit 3 Evers 
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bottern legiren, drücke den Saft von einer Lemoni 
hinein, und thu fie zur Tafel ſerviren. Mit feis 
ſchen "Bertram Lönnen fie auch auf die BR 
Manier gemacht werden, 


‚Une de palais de Beuf a P Italienne, 


Dchfengaum auf Staliänifch. 
Nachdem die Ochfengaum Tind find, thu fie aus 
. der, Bräs, und thu fie fein ſchneiden gleichwie 
Kurtelfled, hernach thu fie in einen Kaftrol mit 
ein wenig Butter und fein gefchnittenen Peterfill, 
ein wenig Pfeffer und Salz, thu fie auf denn Feuer 
pafliren, hernach gieß ein wenig gute Coulis dar⸗ 
an, und laß auffochen, drücke den Saft von einer 
halben Lemont daran, und chu fie in die Schüffel 
richten, wo du zu ſerviren haſt, nach dieſem be⸗ 
ſtreue fie oben mit Parmeſankaͤß, ſetz fie in Bach⸗ 
‚ofen, und laß fie. eine gelbe Farbe befommen, 

nachdem find fie fertig und koͤnnen zur Tafel ſervirt 
* werden, daß fie aber nicht zu trocfen werden, 


Une de palais de Beuf en Roulades, 


Roulade von Ochſengaum. 

Nachdem die Ochfengaum lind find, nimm fie 
aus der Braͤs, und laß fie halb kalt werden, nachs 
dem beftreiche fie mit feinen Faſch, thu fie juſam⸗ 
men wickeln, ſchneide ſie oben und unten gleich, 
belege einen. Kaſtrol mit Speck, und lege fie Das 
ein, oben bedecke fie desgleichen mit Speck und Pas 
pier, gieß ein klein wenig Bouillon daran, und 
feß fie auf eine Eleine Glut, decfe fie zu, gieb auch 
ein wenig Glut oben Ru ‚und laß fie ftät ar 
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ift es Zeit zu ſerviren, thu fie heraus auf eine 
Serviette, und thu fie hernach in die Schüffel ran; 
giren, man Fann fie weiß ferviren oder auch glafl: 
ren, gieb eine Sauce hachée von Lebern darunter, 
und thu fie warmer zur Tafel ferviren, 


Une de palais de Beuf en Crouflades. 


Dchfengaum mit Oruften. 


Nachdem die Ochfengaum lind find, thu fie aus 
der Braͤs, und fchneide große Hühnerfämine dar: 
. aus, hernach fehneide von einer Semmel auch fo: 
viel, als von Ochfengaum find, thu dieſe von 
Brod fhön gelb ausbachen, nachdem thu auf die 
Schüffel, worinnen du fie zu ferviren haft, ein 
wenig Faſch, beftreiche den Boden damit, nad) 
dem thu ringsherum um die Schüffel diefe Kämme 
ftecken, allegeit eines von Brod und Gaum dazwis 
fchen, ftell es auf eine Glut und laß anziehen, 
damit fie halten, nach diefem fehneide die Gaumen, 
welche überbleiben, in Eleine Stücflein, nimm ein 
Brüs dazu, wie auch Triffel und Maurachen, 
mache ein Ragout daraus, mache e8 mit Remoni: 
faft .piquant, und thu es hernach, wenn es kalt 
iſt, in die Mitte hinein, und wenn es Zeit-ift, 
feße fie in einen Bachofen, daß fie durchaus warm 
werden ‚ bedecfe fie oben mit Papier, willft dw fie 
ferviren, fo thu oben die Fetten davon, und gieb 
fie zur Tafel, 


Une de palais de Beuf au Gratin. 


| Ochfengaum mit Rahm. 
MNachdem die Gaumen Nind find, chu fie aus der 
Er | Braͤs 
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Braͤs und ſchneide ſie fein wie Nudel, thu ſie in 
einer Kaſtrol mit einer Beſchamell und anch etwas 
Glace dazu, ein wenig Pfeffer und Salz, und thu 
fie auf die filberne Schüffel in der Höhe ein wenig 
fein geriebene Semmel, und feße fie in Bachofen, 
laß fie fchön anziehen, daß fie unten eine Kruſte 
befommen und oben eine fchöne Farbe, hernach 
shu fie zur Tafel ſerviren. 


De palais de Bauf aux ſines berbes au gril. 


Ochſengaum grilfirt, 


Nachdem die Schfengaum find find, thu fie aus 
ber Braͤs, und fchneide fie in ſchoͤne Stücke eines 
wie Das andere, thu fie in einen Kaftrol mit But: 
ter, feine Kräuter, Pfeffer und Salz, thu fie auf 
dem Feuer ein wenig paffiren, und hernach mit fein 
geriebener Semmel fhön banniren, und auf den 
Roſt legen, ift eg Zeit zu ferviren, feß fie auf eine 
Glut und laß fie ſchoͤn grilliren, rangire fie nach 
diefem auf die Schüffel, drürfe darüber den Saft 
von einer Lemoni, und unten gieb ein wenig gute 
Jus, alsdenn ſervire fie zur Tafel, | 


De palnis de Beuf en petits doigts, 


Ochfengaum mit Coulis klein geſchnitten. 
Schneide die Dchfengaum Flein und Gfiedlang, 
thu fie in einen Kaftrol mit Coulis , thu auch da: 
zu etwas Eleine feine Kapern nnd laß aufkochen, 
drücfe den Saft von einer halben Lemoni Dazu, 
und thu fie warmer zur Tafel ſerviren. 
U 2 De 
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De palais de Bauf a la Fardiniere. 


Ochſengaum mit grünem Faſch. 

Nachdem die Ochſengaum find find, thu fie aus 
der Bräs, und mache einen feinen Faſch grün mit 
Spinaddopfen, hernach beftreiche den Gaumen das 
mit, und wickle ihn zufammen, gleichwie din Ro: 
lad, thu fie fehön gleich ſchneiden, belege einen 
Kaftrol mit Speck und thu fie hinein, bedecfe fie 
oben auch mit Fafch und Papier, gieb ein wenig 
Glut oben und unten und laß fie gar werden, herz 
nach thu fie heraus auf eine Serviette, fchneide fie 
in der Mitte voneinander und feße fiein die Schuͤſ⸗ 
fel, gieb eine klare Sauce von Peterfill darunter, 
und thu fie zur Tafel ſerviren. 


Une de, palais de Beuf en Crete de cog. 


Ochfengaum auf Hühnerfämmart. 

Nachdem die Ochfengaum lind find, thu fie aus 
ber Braͤs, und thu fie mit einem Pleinen runden 
Ausftecher ausftechen und in der Mitte voneinander 
fhneiden, nach diefem wie ein Hühnerfamm aus: 
fehneiden, hernach nimm etliche Schambinion und 
thu fie in einen Kaftrol mit ein wenig frifchen But⸗ 
ter fchneiden, thu fie paffiren und thu die Gaumen 
auch dazu, flaube ein wenig Mehl daran, und fülle 
fie mit guter Bouillon auf, und laß einfochen, 
wenn es Zeit ift zu ſerviren, thu fie mit Eyerdots 
tern legiren, drücke den Saft von einer Lemoni dar⸗ 
an, wie auch thu dazu ein Plein wenig fein ger 
fhnittenen Pererfill, und thu fie alsdenn warmer 
zur Tafel fesviren, | 
Une 
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Une d’ efomacs de poulets a la Jardiniere. 
Hühnerbruft mit Wurzeln geſpickt. 


Man thur die Bruft von Hühnern ſchoͤn ganz 
anslöfen, und thut die Haut Davon, dreſſirt fie 
auch fhön, und thut in einen Kafteol ein Stücflein 
frifchen Butter mit dem Saft von einer Lemoni, 
und laß auf dem Feuer zergehen, lege hernach die 
Bruſt hinein und laß fie anziehen, nachdem laß fie 
kalt werden, fehneide Peterfillwurzeln und gelbe 
Ruben, wie auch Triffel, und wenn es Spargel 
aiebt, fein wie feiner Speck zum Spicfen muß der 
Spargel gefchnitten werden, feß ein Waffer auf. 
das Feuer und laß es fieden, thu diefe Wurzeln 
nachdem hinein, und laß fie nur einen Sud aufs 
thun, und wiederum in ein frifches Waſſer, thu 

achdem diefe Brüfte fehön damit fpicfen, eine jede 
ruft von einer Sorten, nachmals richte fie fchön 
ein in einer weißen Braͤs und laß fie ftät gar wer: 
den, ift es Zeit zu ſerviren, thu fie heraus auf eine 
Serviette, rangire fie ſchoͤn auf die Schüffel, und 
gieb eine Plare Sauce von Pererfill darunter, als: 
denn fervire fie zur Tafel. 


Une de cuiſſes de poulets piquees & glacees. 
Hübnerbügel glafirt. 

Man nimme diefe Hühnerbügel, und macht ein 
anderes Hors d’auvre daraus, nämlich : hu die 
Haut herab, und thu das eine Bein davon und 
Schön vreffiren, hernach thu fie wie die Bruſt pafz 
ſiren, wie auch fehon gemeldet ift, nachdem thu fie 


mit feinem Speck ſchoͤn fpicken, vichte fie nachdem 
13 in 


* 


310 N) 

in eine weiße Bräs, und laß fie ftät gar werden, 
ift es Zeit zu ferviren, thu fie aus der Bräs auf 
eine Gerviette, druͤcke fie fhon ab, thu fie nach: 
dem huͤbſch glafiren,, rangire fie fauber in die 
Scüffel, und gieb eine Elare Sauce von Bertram 
darunter, alsdenn thu fie zur Tafel ſerviren. 


Une de petits Roulades de poulets. 


Kleine Rolad von Hühnerbruft. 


Man nimmt die Bruft von Hühnern, und thut 
fie in feine Filee ſchneiden, hernach mit dem Mef: 
fer in der Breite fchön ausflopfen,, nimm nad) 
dieſem einen feinen Faſch, thu fie beftreichen, wickle 
fie zufammen, und mache Rolade daraus, nach: 
dem beftreiche ein Papier mit frifchen Butter, lege 
darauf feine Specfbarten und nach dem die Rolad, 
thu das Mark von einer Lemoni darauf, und Krä 
ter die fchon bemelder find, wie auch ein paar 
Blaͤttlein Zwiebel, gieß ein wenig Provenceröl 
daran, und thu fie mit feinen Specfbarten bedes 
cken und herach mit Papier, und einwickeln, daß 
nichts heraus fließen Fann, beftreiche nachdem das 
Papier mit Del, und eine Stunde vor dem Anrich⸗ 
tun lege es auf den Roſt, thu einen glüenden Afchen 
darunter, wende zum. öftern um, fo werden fie 
fhön weiß bleiben, und auch mürb werden, 
hu fie nachmals aus dem Papier, rangire 
fie auf die Schüffel, und gieb eine Flare Sauce 
von Triffel darunter , alsdenn thu fie zur Tafel 
ferviren, 


N 
\ 
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Une de Cotelettes de poulets ſuutẽs. 


Carmenade von Hühnern im Kaftrol. 


Schneide die Bruft von Hühnern eine jede a 
parte, thu die Beine davon fauber pußen , und 
ein wenig abbauen klopfe fie hernach breit und 
fein, fchneide fie in der Hunden, daß fie den Form 
befommen von einem Garmenad, nach dieſem thu 
feine Kräuter in einen Kafteol mit Provenceröl, 
und thu es ein wenig auf dem Feuer pafliren, 
nachmals lege die Carmenade hinein, fchneide das 
Mark von einer Lemoni Blättleinweiß darauf und 
laß ftehen, ift es Zeit zu ferviren, feß fie auf das 
Feuer, und laß fie auf beyden Seiten anziehen, 
aber fie müßen fchön weiß bleiben , dann rangire 
fiei in die Schüffel, und gieb ein wenig Conſom- 
mẽ darunter mit ein Plein wenig Lemonifaft, und 
fervire fie zur Tafel, 


Une Blanquette de poulets. 


Ein Blanquet von Huͤhnern. 
Nimm die Bruft von Hühnern , und thu fie in 
Pleine Filee fchneiden, hernach mit dem Meſſer breit 
klopfen, beftreiche einen Kaftrol mit frifchen But⸗ 
ter und lege die Filee hinein, aber nicht aufeinanz 
der, mache nachdem eine weiße Sauce mit Scham; 
binion , feße diefe Filee auf das Feuer, und laß 
fie anziehen, fie müßen aber weiß bleiben, thu fie 
hernach in diefe Sauce, und laß fie ftehen bis es 
Zeit ift zu fereiren , feße fie nach diefem auf das 
euer, und laß fie auffochen, thu fie mit Eyer— 
dotter legiren, fie‘ därfen aber nicht ſtark Fochen, 
| 14 drücke 
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driicke den Saft von einer halben Lemoni hinein, 
und fervire fie warmer zur Tafel, 


Une de poulets en robe de chambre. 


Hühner im Schlafrock. 


Thu aus einem Hähnlein vier Viertel machen, 
die Haut davon und die Beine fihön gepußt, die 
Bügel müffen ausgelößt werden, bis das hintere 
Bein bleibt, thu es hernach fchön breit Flopfen, 
und in der Runde dreffiren, thu feine Kräuter in 
einen Kaftrol mit Provenceröl und Lemoni, thu die 
Vicertel hinein, und laß fie ein Plein wenig auf dem 
Feuer pafjiren, nachdem nimm einen halben Bo⸗ 
gen weiß Papier , lege ihn doppelt zufammen, 
fteche in der Mitte ein Eleineg Löchlein hinein, ein 
wenig Faſch in der Mitte, Iege ein Viertel vom 
Hühnlein darauf, das Bein muft du durchfte 
chen, und oben auch ein wenig Faſch, alsdenn 
fehneide das Papier in der Rundung, und wickele 
es in der Rundung zufammen, daß Fein Saft her: 
aus kann, lege fie auf eine Schüffel, und gieß 
Provenceröl darüber, ift es Zeit zu ſerviren, lege 
fie auf den Roft, gieb eine Pleine Glut aber nicht 
ſtark, und laß fie auf beyden Geiten grilliven bis 
Das Papier gelb wird, hernach find fie fertig, 
rangire fie auf die Schüffel, und gieß ein wenig 
gute Jus darüber, alsdenn ſervire fie zur Tafel, 


Une de poulets grilles. 


| Hübnlein grillirt. 
Schneide die Huͤhnlein in vier Viertel, thu die 
Viertel ausloͤſen und fchön dreffiren, thu nachdem 
| | eine 
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einen frifchen Butter mit feinen Kräutern in einen 
Kaftrol, laß ein wenig auf dem Feuer paffiren, 
thu die Hühnlein hernach hinein, fchneide das 
Mark von einer Lemoni daran, ein wenig Pfeffer 
und Salz, wie auch ein Lorbeerblatt, feße fie auf 
das Feuer und laß fie anziehen, aber nicht zu ftarf, 
nach diefem laß ſie ſtehen, ift es bald Zeit zu fers 
viren, thu fie mit fein geriebenem Brod banniren, 
auf den Roſt legen, auf eine gleiche Glut feßen 
und fehön grilliven laffen, vangire fie ſauber auf 
die Schüffel, und gieb ein wenig gute Jus mit Les 
monifaft darunter, fodenn aber thu „ ie warmer zut 
Tafel ſerviren. 


Une de poulets aux Ecreviſes. 


Huͤhnlein mit Krebien. 


Die Huͤhnlein müffen halb gebraten werden, 
hernach mache eine Sauce von Krebfen, thu die 
SKrebsfchweife in die Filee fchneiden, die Hühnlein, 
wenn fie alt find, thu die Haut davon, und löfe 
alles weiße Fleiſch herunter, thu dieſes in feine Fi: 
Ice fchneiden und zu der Krebsfauce iſt eg Zeit zu 
ſerviren, feße fie auf das Geier, und laß fie auf: 
Fochen, koſte fie im Salz, und hu fie warmer 
zur Tafel ſerviren. 


Une de cretes de cog hiſtoriéëes. 


Hühnerfamme melirt. 


Man thur die Kaͤmme mit heißem Waffer und 
Salz ſchoͤn weiß pußen, hernach thu fie in eine 
weiße Braͤs und laß fie lind fieden, ſchneide Trif- 
fel und Schambinign auf die nämliche Manier, 

- Us dieſe 
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dieſe thu in einen Kafteol mit frifchen Butter und 
einen Fleinen Zwiebel ganz, thu fie auf dem Feuer: 
pafjiren, flaube ein wenig weißes Mehl daran, 
und füll es mit guter Bouillon auf und laß einko— 
hen, hernach thu die Hühnerfämme auch dazu, 
wenn e8 Zeit iftzu ferviren, laß fie aufkochen, und 
thu fie mit Eyerdottern legiren, drücfe den Saft 
von einer halben Lemoni daran, und fervire fie 
warmer zur Tafel. Ä 


Filets de poulets a la Bechamelle. 
Filee von Hühnlein mit fügen Rahm. 
Thu die Hühnlein oder Polarten halb braten, 

hernach, wenn fie alt find, thu die Haut davon, 

nimm das weiße Sleifch davon , und fchneide es in 
feine Filee, chu fie in einen Kaftrol mit Beſcha— 
melle und etwas Glace dazu, wenn eu zu dick ift, 
gieß ein wenig füßen Rahm dazu, wenn du es fer: 
viren willft, laß aufkochen , Eofte es im Sal; ob 
es recht ift, und chn es warmer zur Tafel ſerviren, 
man kann auch mit ſchoͤn ausgebachener Semmel 
garniren, das Brod aber auf eine Fafon ſchneiden. 


Une de poulets al’ eſpic. 


Huͤhnlein mit Flarer Sauce warmer. 

> Thu die Hühnlein halb abbraten , wenn fie kalt 
find thu die Haut davon, und lbs die Bruft da: 
von, fchneide fie in feine Filee, und thu die Filee 
in die Schüffel richten , die. du zu ferviren haft, 
hernach mache eine Plate Sauce von Kalbfleifch, 
thu das Uebergebliebene von den Hühnlein auch 
Dazu, damit Die Sauce Fräftig wird und einen gu: 

| ten 
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ten Guſto befommt, wenn dann die Sauce flaris 
ficirt iſt, ſo thu ein wenig Bertram blandjiren 
und gieb ihn hernach in die Sauce, gieß die Sauce 
über die Hühnlein, und laß recht heiß werden aber 
nicht fieden , fonften wird die Sauce trüb, und 
thu fie nachmals ferviren. Man fann auch die 
Huͤhnlein ohne auslöfen fehön zertheilen, und auf 
folche Urt ferviren ‚wenn man aber kalter ſerviren 
will, fo muß man die Sauce kalt werden laſſen, 
und hernach ein wenig davon in die Schüffel qies 
‚Ben, wenn es geftanden ift, thut man Bie Filee 
von Hühnlein ſchoͤn bineinrichten , wie auch mit 
etlichen Blaͤttlein Bertram , wenn die Sailon ift, 
wo aber nicht, fo nimmt man Peterfill, man fann 
auch etwas Deere von einem Oranatapfel dazu 
nehmen , nicht weniger frifche Triffel , gefochte 
Ochſenzungen, und Fann eine fihöne Fagon mas 
chen, nach dieſem thut man mwiederun ein wenig 
von diefer Sauce darauf gießen, damit es nicht 
in die Höhe gehet, wenn e8 wiederum alt ift, fo 
gieß den Reſt daran, und laß feft werden, hu es 
hernach zur Tafel ſerviren aber alter, Won Kas 
paunen fann man aud) das nämliche machen, als 
wie von Hühnlein. / | 


Une de flets de Chapon en petits Grrenades 


a la Danger. 


Filee von Kapaunen a Ja Danger. 


Man nimmt einen Kapann , welcher flarf von 
der Bruft ift, und löst die Bruſt herunter, ſchnei⸗ 
det feine Filee daraus, hernach muß man fie eins 


marginiren mit feinen Kräutern, Lemoni und Pros 
vens 


316 RN ICE 


venceröl, nachden ſchneidet man von einer Sem: 
mel fchöne dünne runde SBlättlein, oder den Form 
von einem Herzen, hernach nimmt man einen feinen 
paffirten Fafch, druͤcket die Semmel auf einer Sei: 
ten in ein Eyerflar, nach diefem thut man von dem 
Faſch darauf nicht gar zu hoch, und thut ihn fors 
miren, wie das Brod gefchnitten ift, man thut 
den Fafch wiederum beftreichen mit Eyerklar, und 
nimmt nachmals die Filee, und thut den Faſch 
ummicfeln, daß man nichts mehr von Faſch fie: 
het, man fann auch in die Mitte von Fafch ein 
. Ealpicon geben, oder auch ein wenig Beſchamelle, 
und hernady zumachen und umwickeln, nachdem 
beftreicht man eine Tortenpfanne mit frifchen But: 
ter und legt fie darauf, foviel man vonnöthen hat, 
bedecfer fie nachher mit feinen Specfbarten und Pa: 
pier darauf, ſetz es in den Dfen, welcher nicht zu 
heiß ift, und laß fie gar werden, wenn es Zeit ift 
zu ferviven, thut man fie auf ein fauberes Tifch: 
tuch oder Serviette legen, damit Die Fetten davon 
eher, fo fort giebt man eine klare Blöfchfauce , 
oder auch eine feine Coulisfauce von Triffeln oder 
friſchen Maurachen auf die Schüffel, thut fie nach 
dieſem fauber darauf anrichten, und zur Tafel fer: 
viren, 


Une de rolets de Chapon a la Mofaique. 


Roladen von Kapaumen eingelegt. 

Es muß auch ein guter Kapaun feyn und ftarf 
von der Bruſt, welche man herunter läßt, ſchnei— 
de fie in gleiche Filee und thu fie breit Elopfen, herz 
nach einmarginiven, wie vorher gemeldet, nachdem 

nimmt 
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nimmt man einen feinen pafjirten Fafch, und thut 
fie damit beftreichen , nicht zuviel , wickelt fie zus 
fammen, und machet fchöne gleiche Rolde , nad) 
dieſem nimme man Schöne weiße Huͤhnerkaͤmme, 
welche ſchon halb in einer Bräs gekocht feyn muͤ—⸗ 
fen, auch von frifchen Triffeln fchneider man Fleine 
Hühnerfämme, und aud) Fleine fchönerorhe Krebs: 
ſchweife, nachdem thut man mit dem Meſſer ein 
wenig in die Rolée fchneiden und tunfer die Kaͤmme 
in das Eyerklar, und ftecft fie in eine jede Rolde 
von einer jeden Sorte, eines oder mehr nach Pros 
portion von Rolee, hernach nimmt man 2 Bogen 
Papier, beftreicht es mir Provenceröl, belegt nach 
der Größe, was man vonnöthen hat , die Rolee 
zu legen mit feinen Specfbarten, lege die Rolee 
darauf, thu dazu das Marf von einer Leinoni 
Blättleinweiß gefchnitten, etliche Blaͤttlein Zivie: 
bel, ein Eleines Lorbeerblatt, Bafılium und Thy: 
mian, etwas dünn gefchnittene Wurzeln, was fich 
gehört, nachdem bedecfe es mit Speck, und mach 
es mit den Papier zu, binde es mit dem Bindfas 
den , thu es gut mit Provenceröl begießen , und 
leg es eine Fleine Stunde vor dem Gerviren auf 
den Roſt, feß es auf einen heißen Aſchen, und 
laß ftär gehen, wende auch zum öftern um, ift es 
Zeit zu ferviren, gieb eine Flare Sauce nach deinem 
Belieben auf die Schüffel , nimm die Rolee von 
Papier daraus, und thu fie fauber darauf anrichs 
ten, und zur Tafel ferviren, 
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Une de Rokets de Chapon en Cotelettes, 


Rolee von Kapaunen auf Carmenadart. 


Nimm einen Kapaun, nachdem er fauber flams 
mitt und gepußt ift, löfe die Haut davon, hernach 
die vier Viertel, thu von den vordern die Bein: 
lein fauber abpußen und fchlag fie mit dem Meſſer 
breit , die zwey hintern muß man auslöfen,, das 
halbe Bein vom Bügel und dem Fuß wegfchnei: 
den , felbes auch ſauber Flopfen , hernach mit ein 
wenig Safch beftreichen und ummiceln, nachmals 
mit dem Bindfaden binden, damit fie fehön gleich 
bleiben, nachdem thu flein eine fchöne weiße Braͤs 
einrichten, und laß jtät gehen, wenn es Zeit ift zu 
ferviren „ thu fie heraus auf eine Serviette, daß 
die Fetten davon gehet, fchneide ven Bindfaden 
weg, und thu fie mit einen Pinfel glafiren , gieb 
eine Couliefauce mit Triffel auf die Echüffel, und 
lege die Rolee darauf, fervire fie fodenn zur Tafel, 


Une de Cotelettes de Chapon /aute, 


Kleine Garmenade von Kapaunen im 
Kaftrol. 


Man nimmt die Bruft roher von einem Kapaus 
nen, thut fie in gleiche Eleine Stuͤcklein fchneiden, 
hernach ausklopfen gleihmwie Carmenade, die Bein; 
lein vom Ruckgrad löfet man aus, thut fie ſauber 
putzen, ftecfer fie in die Carmenade, und giebt den 
Form wie ein Fleines Carmenad feyn muß, nach: 
dem nimmt man einen Kaftrol, thut hinein feine 
Kräuter mit Provenceröl, das Marf von einer 

Lemoni 
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Lemoni Blättleinweiß gefchnitten, und ein Fleines 
Lorbeerblatt , nach diefem leger man das Carme: 
nad hinein, thut fie ein wenig falzen, und wenn es 
Zeit ift zu ferviren , feßt man fie auf eine ftäte 
Glut, und läßt fie gar werden , fie därfen aber 
nicht lang auf dem Feuer feyn, man giebt eine klare 
Sauce mit ein wenig Lemonifaft auf die Schüffel, 
thut die Carmenade darauf anrichten, und zur Tas 
fel ſerviren. | 


Une de filets de Chapon en fleurs. 


Filee von Kapaunen auf Blumenart. 

Man nimmt die Bruft von einem Kapaunen 
ausgelöst , und fchneider fie in lange und gleiche 
Filee, hernach thut man fie umwickeln mit ein 
Flein wenig Faſch und Eyerflar, macht den Form 
gleich einer Roſe, man kann fie auch fchatriven mit 
Zungen und Triffeln und SKrebsfchweifen, richte fie 
ein ins Papier und Speck, wie fchon gemeldet ift, 
und auch auf diefe Arc auf dem Afchen gar werden 
lafien, hernach gieb eine klare Sauce auf die 
Schüffel mit ein wenig von den blauen Kornblus. 
men, die Sauce muß aber nicht zu heiß feyn , Das 
mit die Bluͤth nicht die Farbe verliert, und der Gout 
nicht zu ftarf wird, thu die Filee aus dem Papier, 
gieb fie Darauf, und thu fie zur Tafel ſerviren. 


Ume de filets de Cbapon dreſ ? 
Filee auf die Schüffel dreſſirt. 


Man macht von einem Kapaunen die File, wie 
vorher gemeldt, hernach nimm die Schüffel, wels 
che zu ferviren ift, thu ein wenig Faſch .__ 
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und ftreiche ven Zafch ganz fein aus, fang außen 
an die Filee zu dreffiren, nachdem Filee von Zuns 
gen, wiederum von Kapaunen, nach dieſem von 
Triffel, wiederum von Kapaunen, das macht man 
fo bis die Schüffel voll wird , alsdenn bedecke fie 
mit feinen Specfbarten, und Lemoni, und Papier, 
ein Fleines Lorbeerblatt fann man auch dazu thun, 
in einen ſtaͤten Bachofen feßen und gar werden 
laſſen, wenn man ferviret, die Fetten wohl davon, 
gieb eine Elare Spaniolſauce dariiber , und thu jie 
ferviren, 


Une de filets a la Bechamelle, 


Filee von Kapaunen mit Beſchamell. 


Man thut einen fhönen Kapaunen halb im Saft 
braten, hernach wenn er kalt ift, thut man die 
Haut davon und nimmt das weiße Fleifch alles 
weg, fchneider in Filee , thut es in einen Kaſtrol, 
giebt eine Beſchamelle dazu , wenn es Zeit ift zu 
ſerviren, läßt man fie aufkochen, nachdem Fofte, ob 
es im Salz recht ift, thu es alsdenn ferviren, 
mit ausgebachener Semmel garniren, und zur Ta— 
fel geben, man fann auch frifche Triffel darein 
paffiren mit Butter, man fann es auch auf die 
Schüffel vangiren, wo eine Filee fenn muß, wie 
Das andere, und mit frifchen Triffel dazwifchen 
garniren, das Beſchamell daruͤber geben, und um 
das Beſchamell mir ausgebachenem Brod gernis 
ten. 


Une 
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Une & eſtomac de Chapon en caur. 


Kapaunenbruſt wie ein Herz formirt. 

Man nimmt von einem oder zwey Kapaunen die 
vier Brüfte, die Hautdavon, wie auch die Beine, 
und formirt gleich ein Herz , hernach thu es fein 
fpicfen, nachdem ein wenig blanchiren, fodenn muͤ⸗— 
Ben fie in eine weiße Bräs eingerichtet werden, man 
läßt es ftät ſeden, daß fie ſchoͤn weiß bleiben, 
wenn e8 Zeit ift zu ſerviren, muß man fie auf eine 
faubere Serviette legen, daß die Fetten Davon ger 
het, hernach fauber glafiren, alie vier Herz faus 
ber auf die Schüffel rangiren , und eine Sauce 
Daran geben mit weißen Zwiebeln, oder auch von 
Sauerampfer ober von Triffel, wie man will. 


Une d’ effomac a la Provensale aux fines 
erbes, 


Kapannenbrüfte auf Brabander Art mit 
feinen Kraͤutern. 


Man nimmt die Brüfte, wie fhon vorher ge 
meldet ift, auf den nämlichen Form, hernach 
fchneide feine Kräuter, als Peterfill, Scharlotten, 
Baſilicum und einwenig Thymian, auch ein wenig 
Bertram, wenn fie fein find, thu Die Kräuter in 
einen Kaftrol mit ein wenig Provenceröl und etwas 
Butter, laß fie pafliren, nachdem lege die Bruͤſte 
hinein, und drücfe den Saft von einer Lemoni 
daran, ein wenig Salz und Pfeffer ſetz fie auf 
ein ftätes Feuer, und laß fie gehen, thu fe zum 
oͤftern umwenden, wenn fie fait kind find, thu 
die Fetten davon, und gieb eine Coulis Daran, 
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foviel als du Sauce vonnöthen haft, laß fie aufs 
Eochen , nachmals faume fie wohl ab, und wenn 
es etwa vonnöthen iſt, fo drücke noch ein wenig 
Lemonifaft daran, und fervire fie zur Tafel, 


Une d& eflomac piquei de Jambons & de 


truffes. 


Kapaunenbruͤſte mit Schunfen und fris 
fchen Zriffeln gefpict. 

Man richtet die Kapaunenbrüfte, wie fchon 
vorher gemeldt , hernach thu von einem guten 
Schunken Eleine Filee ſchneiden, qleichwie einen 
feinen Spef zum Spicfen , die Triffel auf die 
nämliche Manier , hernach thut man die Bruſt 
Damit ſpicken, eine Reihe mit Schunfen und die 
andere mit Triffel, nachdem werden fie in eine 
weiße Braͤs eingericht, man kaͤßt fie auf einem 
ftäten Feuer gehen, bis fie lind werden, die Seuce 
dazu macht man von Schambinion, wenn mans 
hat, wo nicht , fann man auch eine Flare Sauce 
mit Kräutern geben, oder auch eine hachée 
Sauce, man fann auch eine Krebsfauce dazu ge 
ben, ımd mit vier fchönen und großen Krebfen da; 
zwifchen garniren, auch mit vier großen weißen 
Zwiebeln, welche fehön weiß in der Braͤs gekocht 
haben , garniren,, und eine piquante Sauce von 
Coulis dazu geben, 


Une d E/calotte de Chapon, 
‚Kleine Fricandeau mit Kräutern. 


Man nimmt die rohen Brüfte von einem oder 
zwey Kapaunen, ſoviel man vonnöshen hat, 
| ſchnei⸗ 
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ſchneidet fie in kleine Fricandeau , hernach thut 
man fie mit dem Meffer fein ausflopfen, und mit 
dem Rucken auch ein wenig Plopfen, damit fie 
mürb werden, beftreiche einen Kaftrol mit frifchen 
Butter, und beftreue es mit feinen Kräutern, 
hernach lege die Pleine Fricandeau hinein, aber 
feines auf den andern, feß es nachdem auf das 
Feuer , und laß fie nicht zu ſtark anziehen , Damit 
fie weiß und im Saft bleiben , man thut fie umwen⸗ 
den, und auch wiederum ein wenig anziehen laſſen, 
nachdem thu fie in einen Fleinen Kaſtrol, gieb eine 
gute Coulis daran, und laß ſtehen, bis es Zeit ift 
zu ferviren, hernach feß fie auf das Feuer, und 
laß nur auffochen, druͤcke den Saft vorfeiner Les 
moni daran, und thu fie ferviren, man fann aud) 
mit Croton von ausgebachenem Brod garniren. 


Une Blanquette, de Chapon. 


Kleine Fricando mit weißer Sauce. 


Man macht es mit den Brüften, mie vorher 
gemeldet, aber man nimmt feine Kräuter dazu, 
Die Sauce dazu; Man thut in einen Kaſtrol ein 
Stücflein frifchen Butter , etmas Wurzeln und 
einen Zwiebel, wie auch ein halbes Korbeerblatt, 
laß es auf dem Feuer paffiren, thu hernach ein 
Fleines Löffelein feines Mehl dazu, und laß wie 
derum ein wenig pafliren, füll es hernach mit guter 
Bouillon auf, und faß die Sauce wohl verfochen, 
thu fie nach diefem in einen faubern Kaftrol pafli- 
ren, thu die kleine Fricandeau hinein, und laß 
fie ſtehen, fchneide nachher von einer bittern Dome: 
ranzen die Schalen Klein dünn in ein frifches. Waſ— 
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fer ab, thu nachdem diefelde blanchiren, nur ein 
£lein wenig , und ift eg Zeit zu ſerviren, laß fie 
alsdenn auffochen , und thu die Schalen dazu, 
wie auch den Saft von der Pomeranzen, und thu 
fie ferviven, 


Une de Catinet de Chapon. 


Sefchlungene Filee von Kapaunen. 


Man nimmt die Brüfte und ſchneidet fie in des 
Breite, von einer drey Theile, hernach fchneide 
einen jeden Theil in 3 Part, daß fie an einem Ende 
beyfanımen bleiben , nachdem thu fie aleich einem 
Zopf flechten , bey dem Ende werden fie gebunden 
mit ein wenig weißen Faden, daß fie beyfammen 
bleiben, richte fie in eine Schüffel mit feinen Kräus 
tern , Provenceröl , und das Mark von einer Les 
moni Blättleinweiß gefchnitten, wie auch ein Lors 
beerblatt, ift es Zeit zu. ferviren, lege fie auf den 
oft, und thu fie fhön im Saft grilliven , richte 
fie in die Schüffel mit ein wenig Elarer Jus , und 
den Saft von einer Lemoni, man fann auch von 
einem guten Schunfen etliche Schniße dazu griflis 
ren und damit garniren, es ift eine gute und fchös 
ne GSpeife, 


Une mincte de Chapon fur le plat. 
Kleine Fricando auf die Schuffel. 
Mean macht fleine Fricandeau , und thüt fie 

gut ausflopfen mit dem Meffer, hernach nimmt 
man die Schüffel , beftreicher fie mit frifchen But: 
ter, und fiauber ein wenig feine Kräuter darauf, 
nachdem legt man die Fricando fchön in der Ord⸗ 
| | nung 
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nung drauf, wenn die Schüffel belegt iſt, thu fie 
ein wenig falzen und pfeffern, und wiederum feine 
Kräuter darauf, alsdenn fofort belegt, bis es ges 
nug ift, nachdem gießt man ein wenig Champas 
gner Wein daran, das Mark: von einer Lemoni, 
ein Lorbeerblatt, etliche Schniße rohen Schunfen, 
und ein wenig Provenceröl, bedecke fie mit feinen 
Speckbarten, und mit einer Schüffel, ift es Zeit 
zu ferviren , feße fie eine halbe Stunde vorher auf 
eine Fleine Glut, und laß ftät gehen, nachdem thu 
den Spef und Schunfen davon, wie auch die Per 
moni und Lorbeerblätter, thu die Fetten wohl das 
von, und gieb eine rechte gute Coulis- Sauce dar⸗ 
über, aledenn thu fie zur Zafel ferviren. 


Une mincee de Chapon au blanc. 


Huf eine andere Manier weiß. 


Man bratet einen Kapaunen nicht zu ftarf aus, 
wenn er kalt ift, thut man die Haut davon, und 
Föft die Bruͤſte aus, und fehneider fie in Eleine 
Fricando, die Hügel ein jedes in zwey Theile ges 
ſchnitten, und die Beinlein an einer Seite fehön 
abgepußt, die Flügel, laß ganz mit ein wenig 
Bruft, die weiße Sauce wird gemacht, wie ſchon 
vorher gemeldet worden ift, thu fie nachdem in ei— 
nen Kajtrol mit der Sauce, iſt es Zeit zu ſerviren, 
loß fie auffochen, thu ein wenig blanchirten De 
terſill dazu, thu fle mit Eyerdottern legiren, drücke 
den Saft von einer Lemoni daran, und fervire fie 
zur Tafel. 


3 Une 
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Une de Carapeaux ſilet de Chapon. 


Ein Eanapee von Kapaumen. 


Man nimmt das Fleifch von einem gebratenen 
Kapaunen, thu die Haut davon, und fchneide es 
fein, die Beiner davon thut man im Moͤrſer zus 
ſammen ftoßen, und hernach in einen Kaftrol mit 
etlihen Schnitten Semmel im "Butter ausgeba: 
chen, etwas Wurzeln, feine Kräuter, ein Gläs; 
fein guten Wein, und etwas gute Bouillon, laß 
es nachdem wohl verfochen,, bis es recht Dick wird, 
thu das gefchnittene Fleifh in ein Haartuch, und 
thu es mit diefer Coulis gut pafjiren, wenn. es 
kalt ift, rühre 3 Eperdotter daran, Fofte es im 
Salz, ſchneide dünne Schnitten Semmel rund oder 
viereckicht nach Gufto, nimm von dem Faſch dar 
auf Finger hoch, ftreich es gleich auf, Daß es eis 
nen fhönen Form hat, beftreiche eine Tortenpfanne 
mit friſchen Butter, und lege fie darauf, laß fie 
im Ofen badyen, daß fie in der Höhe eine Kru— 
ften bekommen, und in der Mitte faftig bleiben, 
hernach richte fie an auf eine Schüffel, und gieb 
ein wenig Coulis - Sauce mit Lemoni darunter, 
alsdenn hu fie zur Tafel ſerviren. Man fann es 
auch auf die Schüffel geben, und nachdem in der 
Mitte rund ausnehmen, und mit einem Beſcha— 
mell von Filee ohne Sauce ferviren, man Fann es 
auch mir ausgebachener Semmel garniren, und 
auch eine Elare piquante Sauce darüber geben. 


Une 


IR 327 


Une de Knefs a la Sultane. 
Weißen Rapaunen Fafch. 

Man nimmt weißen Kapaunenfafch, und thut 
ihn in kleine Mödel einrichten, und feßet hernach 
Die Moͤdel in einen Kaftrol mit ein wenig Waſſer, 
wenn es denn Zeit ift zu ferviren, fo feße fie auf 
einen Windofen, und laß fie fieden, nachdem thu 
fie auf eine Schüffel umftürzen, und mit einem 
Beſchamell oder klarer Jus ferviren. 


Une E/pic de Chapon. 
Gin Horsdeuvre kalt ferbirt. 
Diefe Efpic wird auf die nämliche Manier ge: 
macht, wie ich fchon bey den Hühnlein gemeldet 


habe, nichts anders als daß man auf eine andere 
Art changiren fann, und zu Zeiten etwas höher 


| 


in der Farbe, abfonderli wenn man es von Wilds 
pretgeflügel macht, fo muß die Farbe Höher feyn, ' 


und mit etlichen Dliven garniren, 


Une de cuijjes de Chapon a la glace. 
Kapaunenbügel glafirt. 


Wenn man von einem oder zwey Kapaunen die 
Bruſt brauche, fo kann doch der. ganze Kapaun 
gebraucht werden, und diefes menagirlich : Er: 
ftens wenn er fauber flammirt und gepußt ift, aber 


nicht zu ftarf flammirt, fo thut man die Haut faus 


ber abziehen, und dieje kann fafchirt werden mit eis 
nem feinen Faſch, und für ein Entrée gegeben 
werden, die Bruſt wird gebraucht, wie ich ſchon 
angegeben habe, von den Bügeln fann man Die 
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erften Beinlein auslöfen, hernach fauber und fein 
fpicfen , und in ein Braͤs einrichten „ nachdem 
ſchoͤn alafıren und mit einer Sauce geben, welche 
man nach Gutdünfen findet, man kann fie auch 
grilliren, und auch. auf die nämliche Manier ma; 
che, wie die Bruͤſte, wenn man aber die Haut 
dabey läßt, fo Fönnen fie defauffirt werden, wo 
man mit ein twenig feinem Galpico fafchiren, und 
hernach mit einer Triffels oder Schambinionfance 
ferviren fann, 


De Dindon a la même maniere, 


Einen Indianiſch auf die namliche Mas 
niert. 

Vom Stücflein oder Indianiſch zu nehmen kann 
man das nämliche machen, gleichwie von Kapau⸗ 
nen, und einige noch ſchoͤner, weil die Bruft gröf: 
fer ift, es müfjen aber Junge ſeyn, man fann auch 
die Polarden auf die nämliche Manier accommo— 
Diren, * 


Une de pigeons dreſſis aux petits poires. 
Tauben dreffirt wie Birne, 


Wenn die Tauben fauber flammirt und gepußt 
find, uniffen fie ausgefößt werden, an einem Br 
gel muß ein Beinlein bleiben, welcher den Stiel 
von einer Birn formirt, die Taube wird mit ein 
‚wenig feinem Faſch fafchirt, hernach zufammen ges 
macht wie der Korm von einer Bien, mit weißen 
Faden zufammen dreffirt, daß fle in ihrer Form 
bleibt, hernach thut man fie in eine weiße Braͤs, 
und laͤßt fie anf einer, Fleinen Glut ganz ſtaͤt ge 
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hen, bis fie gar find; die Sauce dazu kann ges 
macht werden von frifchen Maurachen mit Coulis, 
oder auch anderfi, wenn es Zeit ift zu ferviren, 
thu die Tauben auf eine faubere Serviette, daß die 
Fetten davon kommt, hernach fchön glafiren, als⸗ 
denn gieb die Sauce erftens auf die Schüffel, und 
nachmals die Tauben drauf, und zur Tafel fervirt, 
man kann auch die Tauben fauffiren auf die naͤm⸗ 
liche Manier, und nur die 2 Füße Taffen, hernach 
mit Fafch faſchiren, bey dem Rucken zugenäht, 
und in einer Bräs ftät gehen laffen, nachdem auch 
glafirt, und mit einer Sauce gegeben, welche mar 
nur für gut findet, man kann fie auch mit einem 
Ealpicon Yafchiven, und auf die Manier geben, 
auch Fönnen fie mit einem Befchamell fafchirt wers 
den, und hernach auf eine Tortenpfanne gethan, 
mit frifchen Butter und geriebener Semmel be 
ſtreuet, und im Dfen gar werden laffen, hernach 
mit einer Krebsfauce fervirt, welche Sauce am 
beften ift, weil ein Beſchamell daben ift, man kann 
fie auch mit einer Confomme - Sauce ſerviren. 


‘Une de pigeons a la Crapaudige, 


Tauben grillirt. 


Wenn die Tauben ſauber flammirt und geputzt 
ſind, thut man ſie bey der Haͤlfte von der Bruſt, 
gleichwie ein Herz formirt, voneinander ſchneiden, 
aber den Rucken nicht, thu ſie nachdem ſauber 
ausnehmen, und die behden Fuͤße hinein dreſſiren, 
und ein wenig klopfen, nach dieſem thu feine Kraͤu⸗ 
ter in einen Kaftrol mit einem Stuͤcklein frifchen 
Butter und ein Borbeerblatt, wie auch das Marek 
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Son einer Lemoni Blättleinweiß gefchnitten, und 
auf dem Feuer paffirt, die Tauben thu darein mit 
Pfeffer und Salz, und auch ein wenig paſſ iren 
lafien, wenn fie Falt find, fo thu fie mit fein ges 
riebenee Semmel banniren, auf den Roſt legen 
und fchön grillicen laffen, man kann eine Ramo⸗ 
latfauce dazu geben, oder auch eine Rabicotſauce, 
auch eine Scharlottenfauce, die aber klar feyu muß, 
oder eine gute glatte Jus mit Lemoniſaft. 


Une de Cotelettes de pigeons ſautẽs. 
Carmenad von Tauben. 


Man Iöft die zwey vordern Flügel aus mit 
ſammt der Bruft, die Haut muß davon, hernach 
muß das Beinlein fauber abgepußt, mit dem 
Meſſer gleichwie ein Carmenad gefchlagen, und 
rund gemacht werden, nachdem thu einen frifchen 
Butter in einen Kaftrol mit ein wenig Provencers 
Öl. und feinen Kräutern, laß es ein wenig paffiren, 
thu die Sarmenade hinein mit, ein wenig Pfeffer 
und Salz, und das Mark von einer Lemoni, wenn 
es Zeit ift zu ſerviren, müßen fie auf das Feuer ges 
fegt werden, und auf beyden Seiten anziehen lafs 
fen, zu diefen Carmenad giebt man eine Flare Sau- 
ce mit Pimpernell oder auch mit Bertram. 


Une de cuiſſes de pigeons aux Grenouiles, 
Taubenbügel gebachen, . und mit einer 
- Sauce. | 

Man nimmt die Taubenbügel und loͤſt das erfte 
Deinlein daraus, und den Fuß abgefchnitten, 
hernach einmarginiet, wie vorher gemeldt, nach: 

| dem 


W. 331 
dem thu fie im Mehl umkehren, nach diefem im 
Eyern, und mit fein geriebenen Brod beftreuen, 
wenn es Zeit ift zu ſerviren, ausgebachen , und 
mit einer hachde - Sauce von Kapern fervirt, 


' Une d’eflomac de pigeons pigue aux 
Truffes. 


Die Brüfte von der Taube mit Triffel 
gefpidt. | 
Sie werden auf die nämliche Manier gemacht, 
gleichwie die von Kapaun, nur ift zu beobachten, 
daß man faſt eine Taube vor fettes Wildpret fers 
virt, die Sauce muß allezeit in hohem Gout und 
auch etwas höher in der Farbe feyn, | 


Une d’eflomac de pigeons pique au lard & 


glace. 


Taubenbruſt mit Sped gefpidt und 

glafirt. | 

Diefe werden auf die nämliche Manier gemacht, 

gleichwie die Kapaunen, da man eine legirte 

Sauce dazu geben kann, als nämlich Saueram⸗ 
pfer, oder auch eine feine Chicoree, 


De pigeons en Compötes. 


Sauben im Ragout. 


Wenn die Tauben fauber flammirt und gepußt 
find, fo thu fie ausnehmen und zergliedern, gleichs 
wie ein Hühnlein, hernach blanchiven, nachdenr 
in einen Kaſtrol mit frifchen Butter und einen ganz 
zen Zwiebel, auf das Feuer gefegt und paſſirt, 
nachdem ein wenig feines Mehl daran geftaubt, 
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mit Jus aufgefüllt, und mit einem halben Glaͤs⸗ 
lein weißen Wein, und gäh kochen laffen, auch zu 
Zeiten abfaumen, thu nad) diefem dazu ein wenig 
Triffel, Maurahen, Schambinion, und zuleßt - 
ein wenig Spargel, ift e8 Zeit zu ſerviren, thu 
den Zwiebel davon, drücke den Saft von einer Les 
inoni dazu, drefjire fie ſauber auf eine Schüffel, 
und feroire fie zur Tafek — | 


Une de jılets de Perdraux minces, 
Kleine Filee von Rebhuͤhnern. 


Die Rebhühner werden halb gebraten, und wenn 
ſie hernach kalt find, thu die Haut davon, loͤſe 
das Fleiſch herunter, ſchneide es in feine lange 
Filee, und rangire ſie in die Schuͤſſel, wo du ſie 
zu ſerviren haſt, thu nach dieſem dazu ein wenig 
friſchen Butter mit feinen Kraͤutern gemiſcht, ein 
wenig Confomme£, und ein halb Trinkglas Cham⸗ 
pagner Wein, und oben drauf ein wenig fein ger 
riebene braune Semmel, ift e8 Zeit zu ferviren, 
def fie zu, und daß fie auffochen auf der Glut, 
aber nur einmal, fonften wird fie nicht gut, drücke ' 
den Saft von einer halben Lemoni darein, und 
fervire fie zur Tafel. 


Une de lets de Perdraux fautes. 


. Filee won Rebhuͤhnern im Kaftrol. 


. Thu die Bruft von Rebhühnern roh auslöfen, 
Die Haut davon, hernach fehneide fie in Eleine runde 
Filee, fchlage fie mit dem Meſſer breit, Elopfe fie 
ein wenig, .beftreiche einen Kaftrol mit feifchen 
Buster, und chu fie hinein, ein wenig Sal; und 


Pfeffer, 


an ee 
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Pfeffer, ein Lorbeerblatt und feine Kraͤuter mit 
Scharlotten, wenn es Zeit iſt zu ſerviren, ſetz ſie 
auf das Feuer, und laß ſie paſſiren, thu einen 
Loͤffelvoll gute Coulis daran, und ein wenig Bur⸗ 
gunder Wein, laß nur einen Wahl aufkochen, 
hernach drücfe den Saft von zwey bitteren Pomes 
tanzen daran , thu fie auf die Schuͤſſel ſerviren, 
mit ausgebachenem Brod garniren, und zur Ta— 
fel geben. 


Une de flets encaiſſẽs. 


Filee von Nebhühnern in Kapfel von 
Brod. 


Thu die Rebhuͤhner halb braten, nachdem fie 
kalt ſind, thu die Haut davon, und loͤſe das 
Fleiſch herunter, die Beiner muͤßen geſtoßen und 
in einen Kaſtrol gethan werden mit ein paar Löffel 
voll Coulis, und ein halbes Glas Burgunder 
Wein, ein halbes Lorbeerblatt, ein wenig Ber⸗ 
tram, und einen Fleinen Stiebel , alsdenn fochen 
lofien, hernach muß es ducchpaffirt werden-, nady 
dieſem fchneide das Fleifch in kleine und feine Fis 
lee, und thu es in die Sauce , wenn du friſchen 
Triffel haft, fo thu etliche in feine Filee dazu, hers 
nach fchneide von einer großen Mundfenmel, 
welche einen Tag alt feyn muß, vierecficht, rund, 
oder auch wie ein Herz fchön geformt, und gleich 
oben wo der Deckel feyn fol, thu mit der Meſſer⸗ 
fpiß gleich herum fehneiden, nach diefen im 
Schmalz; ausbachen, fobald fie fchön gelb find, 
muſt du fie heraus nehmen, den Deckel gleidy da: 


von ek und fanber aunshöhlern , fo gehe die 
Schmol⸗ 
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Schmollen gen, und die Kapfel behalten ihren 
Form, nachmals thu fie warm und croquant hal, 
ten, iſt es Zeit zu ferviren, laß die Filee auffo, 
chen, drücke den Gaft von einer bittern Pomeran, 
zen daran, füll es in die Kapfel, decke fie mır ih, 
ron Deckeln zu, und thu fie fauber zur Tafey 
ſerviren. | 


Une de filets en Croute de pain, 


Filee von Rebhuͤhnern mit Brod im 
Dfen. 


Die Mebhühner mache, wie vorher gemeldt, 
auch die nämliche Sauce , hernach bache im But⸗ 
ter fein in Viereck gefchnittene Semmel Schnitten , 
thu diefe nachdem in die Schüffel, wo du fie zu 
ferviren haft, und gieß die Sauce darüber, feß 
fie hernach auf eine Glut, und laß folang Fochen, 
biß fie endlich anfangen unten eine Kruften zu be: 
fommen,, nach diefem thu die Filee oben drauf, 
und laß fie recht anziehen, wenn du es fervireft, 
fo gieß in die Höhe ein wenig Coulis mit Zemonis 
faft, und fervire fie zur Tafel, 


Une de Gratin de Perdraux. 


Filee von Nebhühnern im Ofen. 


Nachdem die Rebhühner halb gebraten ımd kalt 
geworden find, thu Die Haut Davon, loͤs das Fleiſch 
davon ab, und fchneide es in Pleine feine Filee, 
nachdem ftoß die Beiner zuſammen, und mache 
‚ein Beſchamell, wie ſchon gemeldet iſt zu machen, 
nur Daß zu dieſem Diefe Weiner kommen, um ben 

Guſto 
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Guſto ftärfer zu geben, thu auch ein wenig Con- 
fomme& dazu, oder eine Glace, e8 muß dick feyn, 
nachdem thu die Filee dazu, und rühre es zuſam— 
men , thu es auf eine filberne Schüffel, wo du eg 
zu ſerviren haft, ſtreue ein wenig geriebene Sem: 
mel auf die Höhe, feß es im Ofen, laß es eine 
fchöne Farbe befommen, und unten muß es eine . 
Gratin haben, man fann es auch in die filderne 
Käftlein geben, wie jeßt die Mode ift zu bedienen 
für die feinen Ragout. 


‚Un Salmi de Perdraux a la Francoife. 


Einen Salmi von Rebhühnern auf Frans 
zoͤſiſch. 


Wenn man uͤbergeblieben gebratene Rebhuͤhner 
hat, ſo thut man ſie zergliedern, und die Bruͤſte 
in Filee ſchneiden, nicht zu fein, richte ſie in einen 
Kaſtrol, nimm die Ruͤcken davon und thu ſie fein 
ſtoßen, hernach in einen Kaſtrol gethan mit etlichen 
Schnitten ausgebachener Semmel, einen Zwiebel, 
ein halbes Lorbeerblatt, ein wenig Baſilicum und 
Thymian, ein Trinkglas Burgunder Wein, und 
einen Loͤffelvoll gute Bouillon, laß kochen, bis es 
einkocht als wie eine Coulis, hernach muß es durch 
ein Haarſieb paſſirt und an die Rebhuͤhner gethan 
werden, iſt es Zeit zu ſerviren, laß ſie aufkochen, 
druͤcke den Saft von einer halben Lemoni daran, 
thu es ſchoͤn ſerviren, und mit gebachener Sem⸗ 
mel garniren. Man kann ſie auch mit bittern Po⸗ 
meranzen ſerviren, ſchneide ganz duͤnn und fein von 
zwey Pomeranzen die Schalen ab in ein friſches 
Waſſer, hernach thu ſie im Waſſer ar 
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nach diefen, wenn du das Salmi ſervireſt, druͤcke 
anftatt der Lemoni den Saft von der Pomeranze 
hinein, und wenn es angericht iſt, firene Die 
Schalen oben herum, und garnire fie mit Sem; 
mel, 


Un Salmi de Perdraux a U Angloife. 


Fin Salm von Rebhühnern auf englifch. 


Die Rebhuͤhner werden zerfchnitten, wie ſchon 
vorher gemeldt, und die Beiner zerſtoßen, thu fie 
in einen Kaftrol, gieß eine gute Bouillon daran, 
und laß fie Pochen, hernach thu an die Rebhuͤhner 
einen frifchen Butter , diefen gemifcht mit feinen 
Kräutern, Pfeffer und Salz, ein Gläslein Chams 
pagner Wein, und nachdem die wenige Bouillon 
‚von den Beinern daran paflirt, ift es Zeit zu fer: 
viren, laß fie auffochen, drücke den Saft von ei: 
ner halben Lemoni daran, und thu es zur Tafel 
ferviren, wenn du willfi aud) mit gebachener Sen: 
mel garniren , das fteht in Deinem Belieben. 
Das Befchamell von den Nebhühnern wird ge: 
macht, gleichwie diefes von Kapauneu, und Die 
Spick auch das nämliche, nur daß man die Bei: 
ner dazu nimmt, damit es den Geſchmack beſſ er 
davon bekommt. 


Un Salmi de Becafe. 


Ein Salmi von Schnepfen. 


Diefes Salmi wird gemacht , wie das franzö- 
fifche vorher lautende, nur daß der Kopf muß ge 
theilet, und mit Pfeffer und Salz grillivt werben, 

wenn 
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wenn das Salmi nun angericht ift, fo lege den 
Kopf in die Mitte, und Pleine Saucezwiebel in 
der Braͤs gekocht oben herum garnirt, und man 
Fann auch, fo Elein die Zwiebel find, ausgebachen 
Brod dazwifchen garniren, das Salmi auf englifch 
von Schnepfen wird auch auf die nämliche Mia: 
nier gemacht, gleichwie das von den Rebhühnern, 
auch die Fleine Moosfchnepfen Eönnen auf die 
nämliche Manier tractirt werden, a 


Une de Grives a la Conti. 


Drofieln ausgelößt. 


Nachdem die Droffeln fauber, doch nicht zu 
ſtark flammirt und gepußt find, fo müßen fie herz 
nach ausgelößt werden, nur der Kopf wird an der 
Haut gelaffen, nachdem nimm die Leberlein davon 
auf ein Brett, thu dazu einen guten Speck, 
Scharlotten, Peterfill, Bafılium und ein wenig 
Thymian, friſche Triffel, Schambinion, Pfeffer 
und Salz, ſchneide es fein, thu dazu ein wenig 
geriebene Semmel und etliche Eyerdotter, auch 
den Saft von einer Lewmoni, mifche es zuſammen, 
und thu in einen jeden Vogel ein wenig von dieſem 
Faſch, thu fie nachmals einmarginiren mit ein we: 
nig Pfeffer und Salz, ein Lorbeerblatt und. feine 
Kräuter, . nachdem fie eine Stunde oder mehr ° 
marginirt haben, thu den übrigen Faſch auf die 
Schuͤſſel, wo, du zu ferviren haft, und lege die 
Voͤgel in der Ordnung darauf, ſteck ihnen den hal: 
ben Sped in die Gruft und in die Augen, mache 
von gelben Ruben, Peterſillwurzel und Crona⸗ 
wethbeer Augen hinein, ſo hat ein jeder andere 
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Augen, und es fieht gut aus, zwiſchen die Vögel 
fchneide von Semmeln KHühnerfämme, und thu fie 
ausbachen, und ftecf ft ie zwifchen einen jeden Wo; 
gel, oder auch von einem guten Schunfen, gieß 
den übrigen Margenad über die Voͤgel, und bedecfe 
ſie mit feinen Speckbarten und Papier, eine Stun: 
de vor dem Gerviren feß fie in einen Bachofen, 
‚welcher nicht zu heiß ift, und laß fie ftät gehen, 
Die Sauce dazu: Nimm die Beiner von den Voͤ⸗ 
geln, und mache eine gute Coulis davon mit ein 
wenig Burqunder Wein, ift es Zeit zu ferviren, 
nimm die Vögel aus dem Ofen , thu die Fetten 
wohl davon, und gieß deine Coulis Sauce mit 
einem Lemoniſaft darüber, hu fie alsdenn zur Tas 
fel ferwiren. 


De Grives deroffees au Gratin. 


Drofien im Ofen mit Brod. 


Thu die Vögel auslöfen,, wie ſchon gemeldt, 
aber feine Köpfe daben laffen, die Leber davon 
mache zurecht, als wie einen Schnepfenforh, thu 
ihn nach dieſem roher auf die Schüffel, nachdem 
lege ausgebachene Semmel darauf, und oben auf 
die Vögel, thu fie pfeffern und falzen,, thu einen 
Butter in einen Kaftrol mit ein paar Eyerdottern, 
laß ihn auf dem Feuer jergehen, gieß ihn tiber die 
Vögel, und beftreue fie mit fein "geriebener Gem: 
mel, thu fie in den Bachofen, und laß fie gar 
werden, daß fie fchöne Farbe befommen ; Die 


Sauce dazu mwird gemacht , — die ſchon 
vorherbemeldte. 


Une 
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Une de Grives a la Perrigot. 
Drofieln mit Fafch. 


Nimm die Vögel aus, nachdem thu fie in einen 
Kaftrol mit geriebenen Speck und feinen Kräutern, 
Lemoni, Pfeffer und Salz, feß fie auf das Feuer 
und laß fie paffiren, mache einen Faſch von einem 
Haſenfleiſch mit Speck, und die Reber von den 
Vögeln dazu, etwas Triffel , eingeweicht Brod 
und Eyerdotter, Lemonifaft und ein wenig Bur— 
qunder Wein, mache hernach von dem Faſch auf 
die Schüffel einen Raif, rangire die Vögel in die 
Mitte, und wenn du etliche Triffel haſt, thu fie 
auch dazu, wie auch ein Lorbeerblatt, bedecfe fie 
mit Speck, feß fie in den Ofen, und laß fie ftät 
gar werden. Die Sauce dazu: Nimm eine gute 
Schunfencoulis mit Lemonifaft, die Fetten muß 
wohl davon fommen , wie auch das Lorbeerblatt, 
und chu fie mit der Sauce ferviren. 


Une de Grives aux Genevres. 
Drofieln mit Cronawethbeer. 


Die Vögel müßen ausgenommen und fhön 
dreffirt werden, hernach hu in einen Kaftrol ein _ 
Stuͤcklein mageres Rindfleiſch in Fleine Stuͤcklein 
gefchnitten, wie auch ein wenig Schunfen, Wur⸗ 
zelmerf und feine Kräuter, Pfeffer und Salz, die 
Vögel müßen dazu, gieß 2 Eßloͤffelvoll Proven: 
ceröl daran , feß fie auf ein Feuer und laß ftät 
gehen, hernach gieß ein wenig weißen Wein dars 
an, mache ein wenig Mehl gelb, thues dazu mit 
einem Löffel Jus , und laß fie kochen, bis fie gar 
| | Ya find, 
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find, nachher thu die Vögel in einen faubern Ka: 
firol , fehöpfe die Fetten von der Sauce wohl ab, 
und thu fie hernach an Die Voͤgel paffiren, Die Les 
ber von den Vögeln thu fein hacken, und durch ein 
Haarſieb paſſiren, thu fie auch zu der Seuce, und 
fein gefehnittene Cronawethbeer dazu , ift e8 Zeit 
zu ſerviren, ſetz ſie auf das Feuer und laß ſie auf— 
£ochen, du muſt aber allezeit den Kaſtrol ſchuͤtteln, 
daß die Sauce nicht zuſammen lauft, drüce den 


Saft von einer Lemoni hinein, und thu ſie zur 


Tafel ſerviren. 
Une de Grives a la Piemontoiſe. 


Drofeln auf Qurriner Manier. 
Die Vögel werden ausgenommen, hernach thu 


in einen Kaſtrol einen frifchen Butter, Die Voͤgel 


darein mit einem Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz, 
und laß fie auf einer kleinen Glut dünften, nach— 
dem thu ein wenig Wein dazu, und laß noch duͤn⸗ 
ſten, wenn ſie lind ſind, ſchneide ein wenig Ba—⸗ 
ſilieum fein, thu dazu den Saft von einer halben 
Lemoni, und ſervire ſie zur Tafel. 


Une de Grives aux Triſfes. 
Droſſeln mit friſchen Triffeln. 
Die Voͤgel muͤßen ausgenommen und ſauber 


dreſſirt werden, hernach thu in einen Kaſtrol Pros 
venceroͤl, die Vögel dazu, ein wenig Rockenbol 


ganz fein zerdruͤckt, Pfeffer und Salz, die Triffel 


dazu thu auch gleich Blaͤttleinweiß ſchneiden, ſetz 
ſie auf eine kleine Glut, und laß fie duͤnſten, ber: 
nach gieß ein wenig rothen Wein daran, und laß 
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- fie mehr dünften, auf die Leßte einen Loͤffelvoll 

Coulis, ein wenig fein gefchnittenen Peterfill, den 
Saft von einer Lemoni, und nachdem ſervirt. 


Une de Grives grilles. | 
Droſſeln grilliet. 


Die Bögel, nachdem fie flammirt und gepußt 
» find, thu auf dem Rucken voneinander fhneiden, 
ſtecke die Füße ein, gleichtwie einer Taube, loͤſe 
das Bruſtbein heraus, thu fie hernach in einen 
Kaftrol mit Butter vangiren, mit feinen Kräutern, 
Pfeffer und Salz, thu dazu frifche Triffel in Stuͤ— 
en gefchnitten, und guten Schunken, thu fie nach: 
dem pafjiren, nach diefem ftecfe fie an einen Fleinen 
Spieß, alle Triffel und Schunfen dazwiſchen, 
thu fie mit geriebenen Brod beftcenen, auf den 
Roſt legen und grilliven laſſen, wenn du ſervireſt, 
fo gieb eine gute Jus darunter mit Lemoniſaft. 


Une de Grives a la Flamande, 


Droſſeln auf Flamaͤndiſch. 


Nachdem die Droſſeln ſauber geputzt ſind, 
nimmt man nichts davon, als die Bruſt ohne 
Bein in 2 Theile gefihnitten, und ein wenig ger 
klopft, thu hernach einen frifchen Butter in einen 
— Kaftrol mit feinen Kräutern, die Brüfte dazu, 
Pfeffer und Salz, und laß fie paffiren, ftaube ein 
wenig Mehl daran, -füll es mit quter Bouillon 
und ein wenig weißen Wein auf, feß fie auf einen 
Windofen, und laß fie fchnell einfochen, wen du 
ferviren willft, fo thu es mit Eyerdottern legiven, 
Drücke den Saft von einer Lemoni hinein, wie auch 
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ein wenig recht fein gefchnittene Lemonifchalen, die 
Schüffel beftreiche ein wenig mit einem Rockenbol, 
und richte fie darauf an, thu fie mit ausgebache; 
ner Semmel garniren, und zur Tafel ferviren. 


D’Alouettes a la meme maniere, 
Lerchen auf die namliche Manier. 


Die Lerchen müßen fett ſeyn und ausgenommen 
werden, die Füße abgefchnitten und eingeftecft, 
hernach thu fie in einen Kaftrol mit frifchen But⸗ 
ter, feinen Kräutern und ein Lorbeerblatt, thu fie 
nachdem ein wenig paffiren, nimm die Lebern da; 
von, und mache einen Faſch mit ein wenig geries 
benen Speck, ein wenig Peterfill, Bafilium und 
Thymian, ein wenig Scharlotten, Schambinion 
und Triffel, ein wenig geriebenes Brod, aber Feine 
Eyer, nach diefem nimm fchöne große rohe Eyer, 
fchneide das Käpplein davon fo groß, daß die Lerche 
hineingeht, thu die Schalen fauber ausmwafchen und 
thu nachdem ein wenig Faſch hinein in die Lerchen, ' 
und mit ein wenig Faſch bedecken, feß fie nach dies 
fen in einen warmen Afchen, und laß fie ftär duͤn⸗ 
fien, willft du fie ferviren, fo drücfe ein wenig 
Leımonifaft hinein, mache kleine Kränzlein von 
mürben‘ Zeig, foviel du Eyer haft, thu fie im 
Dfen bachen oder auh im Schmalz ausbachen, 
nachdem feß die Eyer darauf in die Schüiffel, , das 
mit fie ſtehen bleiben, thu fie mit Peterfill garnis 
ren und zur Tafel ſerviren. Die Lerchen und ans 
dere Sorten Vögel fönnen auf die nämliche Mas 
nier tractirt werden, gleichwie die Droſſeln, die 
Beko⸗ 
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Bekoſiki ann man auch in die Eyerfchalen auf die 
naͤmliche Manier machen, als wie die Lerchen, 


TOUTES SORTES D’ENTRE'ES. 


Das will auf deutfch fagen: Don 
allen Eingemachten, welche gam 
zer verarbeitet werden, und den 
linterfchied ausmachen zwifchen 
einem Horsd’euvre UND Entree, wie 
denn folgen wird. Ä 


Une de filet de Beuf a l’ Allemande. 


Einen Lungen: oder Lendenbraten (mie man 
es in der Küche nenner) in Filee auf 


Der Lungenbraten muß fett ſeyn, hermach wird  - 


er fchön abgehäutelt, und mit groben Speck und 
Schunfen durchfpicfet, hernach thu in einem Kas 
firol ein paar Specfbarten , und lege den Lungens 
braten darein, thu Pfeffer und Salz dazu, ein 
paar Gewürznägelein, einen ganzen Zwiebel, et: 
was Wurzel, ein Lorbeerblatt, ein wenig Baſili⸗ 
eum und Thymian, und ein Glas rothen Wein, 
def ihn zu und feß ihn auf eine Eleine Glut, laß 
ihn dünften,, wende ihn zum öftern um, wenn er 
halb gar ift, mache ein Löffeleinvoll Mehl gelb in 
Butter, thu es daran, füll es mit Jus auf, und 
laß ihn ftir und Find Fochen, nachdem thu ihn 
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heraus in einen fanbern Kaftrol, und nimm die 
Fetten wohl davon hinweg von der Sauce, thu 
hernach die Sauce an den Lungenbraten paffiren, 
nach diefem mit fauren Rahm legiren und fochen 
lafjen, man fann auch etwas Fleine Kapern dazu 
thun, das ift nach Belieben, fchneide ein wenig 
Lemoniſchalen fein, und wenn du fervireft, fo thu 
fie hinein, drücke auch den Saft dazu, und thu 
ihn zur Tafel ferviren, 


Une de filet de Beuf glace. 


Sinen Lungenbraten alafirt. 


Diefer wird abgehäutelt, und hernach fauber 
geſpickt, auch in eine Bräs eingerichtet mit einem 
Glas weißen Wein, wenn er recht lind ift, und 
du thuſt ihn ſerviren, thu ihn auf eine Serviette, 
dag die Fetten wohl davon kommt, bernach fehön 
glafiven, und mit einer Sauce von Sardellen ge: 
ben, er kann auch in feiner eigenen Jus glafirt 
werden, man darf nur etwas Kalbfleifch dazu 
nehmen, fo hat er feine extra Glace vonnöthen, 


Une filet de Beuf a la broche a la Sauce 
de Capres. 


Einen Lungenbraten mit einer Kaperns 

fauce. 

Der Lungenbraten wird gefpicke und rangirt, 
tie vorhergemelde, hernach mache einen Marges 
nad mit Zwiebeln, Scharlotten, Lorbeerblatt , 
Baſilicum und Thymian , etwas Provenceröl, 
Eſſig, Salz und Pfeffer, laß alles zufammen auf: 
fieden, und gieß es heißer über den Lungenbraten, 
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und dieſes zwey oder dreymal, allemal wenn es 
wiederum kalt worden iſt, eine Stunde vor dem 
Serviren ſtecke ihn an den Spieß und laß ihn ſchoͤn 
braten, thu ihn mit Butier und Eſſig begießen, 
daß er eine ſchoͤne Farbe bekommt, nach dieſem 
ſervire ihn mit einer Kapernſauce. 


Une filet de Beuf au Sang. 
Einen Lungenbraten mit Blut. 


Thu ihn fchön abhäuteln, hernach mit groben 
Speck durchſpicken, thu ein Gtüdlein auten 
Speck in den Mörfer, dazu etliche Scharlotten 
und ein wenig Rockenbol, Bafılieum und Thy: 
mian , ftoße diefes zufammen, hernach thu es in 
einen Kaftrol, den Lungenbraten dazu, Pfeffer 
und Salz und ein Lorbeerblart, einen ganzen 
Zwiebel und ein Glas Wein, feß ihn aufdas Feuer, 
und laß ftär duͤnſten, wenn er halb gar ift, mache 
mit Butter einen Löffel Mehl gelb, thu ihn daran, 
und füll mit Jus auf, Taß ihn gar Mind werden, 
nachdem thu das Filee in einen faubern Kaftrol, 
und paffire die Sauce darüber, legire fie mie Blut 
von Geflügel oder Schweinernes, wenn diefes 
nicht zu befommen ift, nimm ein Kälbernes, wenn 
du es aufkochen läffeft, muft du dic) in Obacht neh: 
men, daß es nicht zufammen gehet, drücke den 
Saft von einer halben Lemoni daran, und wenn 
du haft, ein wenig Bertrameſſig, thu es zur Tas 
fel ſerviren. 
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Un Fricandeau de Venu glace. 

Gin Fricando von Kalbfleifch glafirt. 

Man nimmt von einem großen fchönen Schlägek 
das Fricando heraus, und diefes fauber abgehäus 
telt und wohl geflopft, Damit es etwas breit und 
mürb wird, nachdem thu es ſchoͤn fein ſpicken, 
lege es in ein frifches Waſſer, und wenn diefes eiz 
nen Tag voraus gefchehen kann, ift es um foviel 
beffer, meil es mürber wird, feß ein Waſſer auf 
das Feuer und laß fieden, thu das Fricando hin: 
ein und laß etliche Sud aufthun, hernach thu es 
wiederum in ein frifches Waſſer, nachdem feße es 
in eine weiße Bräs, feß auf ein wenig Glut, und 
laß ſtaͤt kochen, ift es Zeit zu ferpiren, thu es auf 
eine Serviette, daß Die Fetten davon geht, leg es 
in die Glas, und feß es auf einen warmen Afchen, 
und laß es fchön glafiren, nachdem leg es auf die 
Schuͤſſel, thu in die Glas ein wenig Coulis mit 
ein klein wenig Bouillon , und den Saft von. einer 
Lemoni, feß es auf das Feuer und laß es auffos 
chen, nach diefem paffire dieſe Sauce durch ein 
Haarſieb an das Fricando, und fervire es zur 
Tafel. | 


| Un Fricandeau a loſeille. 


Ein Fricando mit Sauerampfer. 
Diefes Fricando wird gernacht, wie vorher fchon 
gemeldt. Die Sauce: Mimm eine flarfe Hands 
voll Sauerampfer, nachdem er. fauber gepußt und 
gewafchen, thu ihn in einen Kaftrol mit frifchen 
Butter und einen ganzen Zwiebel, paflire ihn auf 
| dem 
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dem Feuer, und ftaube ein wenig feines Mehl 
daran, mit einem Löffel Bouillon aufgefüllt und 
Fochen lafjen, bis es zu einer Sauce wird, wenn 
es Zeit ift zu ferviren, muß die Sauce legirt wer: 
den, auf die Schüffel gegeben, das glafirte Fri: 
cando darauf gelegt, und zur Tafel ſervirt werden, 


Une aux Epinards, 


Eines von Spinad. 
Diefes wird auch gemacht aufdienämlihe Ma; 
nier, nur anflatt einer Sauce giebt man einen 
Spinad darunter, welcher gemacht wird, gleich 


als wollte man ihn auf Staliänifch oder Deutſch 
machen. 


Une aux petits Oignons. 


Eines mit Eleinen Zwiebeln. 

Diefe Zwiebel müßen fchön weiß in einer Braͤs 
gefocht werden, hernach wenn das Fricando glas 
firt ift, lege es auf die Schüffel, und gieß einen 
Löffeloolf Coulis an die übrige Glas, laß es aufs 


kochen, und paffire es durch, thu nachdem die Fleis 


nen Zwiebeln auf eine Gerviette oder Gieb, daß 
feine Fetten dabey bleibt, lege fie in die Sauce, 
drücke den Saft von einer Lemoni daran, und thu 
fie zu dem Fricando ferviren, 


Une aux, grojfes Oignons. 


Eines mit großen Zwiebel. 
Diefe Zwiebel nennet man die weißen fpas 
nnifchen Zwiebeln, diefe werden blandyirt, und * 
| na 
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nach in eine weiße Braͤs eingericht, und recht lind 
kochen laſſen, wenn es Zeit zu ſerviren iſt, ſo thu 
ſie aus der Braͤs auf eine Serviette, lege das 
Fricando in die Mitte von der Schuͤſſel, und die 
Zwiebel halb herum gelegt, zu der uͤbrigen Glace 
nimm ein wenig Coulis und Lemoniſaft, laß auf— 
kochen, und gieß die Sauce an dag Fricando. 


Une a la Chicoree. 
Eines mit Antivi Salat. 


Diefer Salat wird blanchirt,, hernach mit dem 
Meffer nur grob durchgefchnitten, nachdem thu in 
einen Kaftrol fein gefchnittene Zwiebel im Butter 
paffiren, thu einen Schniß Schunfen dazu, ber: 
nach) den Antivi, und dünften laffen, gieß nach die: 
fen ein paar Löffel Coulis daran, und laß Eochen, 
bis er vecht lind wird, iſt ee Zeit zu ferviren, thu 
es mit 3 Eyerdottern leniren, den Schunken da— 
von, gieß es auf die Schüffel, und lege das gla; 
firte Fricando darauf, und zur Tafel fervirt. 


Un Fricandeau a la Bechamelle, 


Eines mit Defchanell. 


Diefes wird nicht geſpickt, fondern nur in einer 
auten Braͤs gefocht, hernach fihneide es voneinans 
der, die untere Seite laß dicker, thu fie ausfchnei: 
den als wie ein Loch, und gieb ein Befchamelf 
‚von Kaldfleifch oder Geflünel darein, decke eg mit 
der andern Hälfte wiederum zu, und thu es fchön 
glofiren , die Sauce mache von der nämlichen 
Gtace dazu, du Fannft das Fricando auch fpicfen, 
und auf die nämliche Manier zurichten, u 
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Un Fricandeau a la bourgeoife, 


Eines auf bürgerlich. 

Diefes Fricando wird mit groben Speck und 
Schunken durchzogen, hernach thu eine Speckbar— 
ten in einen Kafteol und das Fricando dazu, eis 
nen ganzen Zwiebel, ein Lorbeerblatt, ein wenig 
weißen Wein , ein wenig Pfeffer und Salz , def 
es zu, und jeß es auf eine ftarfe Glut, laß lang— 
fam dünften, wend es zum öftern um, und laß es 
folang gehen, bis es eine recht fchöne gelbe Farbe 
bekommt, aber es muß allezeit im Saft gehalten 
werden, denn e8 kommt feine andere Sauce dazu, 
als was es felbft giebt, nur zu Zeiten gieß ein 
wenig Bouillon oder Jus daran, menn cs fervirt 
wird, thu die Fetten Davon, und die wenige Sauce 
daran paffirt. | 


Un Fricandeau aux fines berbes. 


Eines mit feinen Arauterm 


Diefes Fricando wird anch durchſpicket mit gro: 
Gen Spef und Schunfen, hernach leg es in eine 
Schüffel, thu es ein wenig falzen und pfeffern, 
thu feine Kräuter dazu, ein Lorbeerblatt, und das 
Mare von einer Lemoni, gieß ein Provenceröf 
daran, hernach nimm ein paar Bogen Papier, 
lege eine Speckbarten darauf, gieb das Fricando 
darauf, bedeck es mit Speck, gieb alles dazu, thu 
es gut mit Bindfaden einbinden, beftreiche hernach 
das Papier mit Del, und leg es auf den Roft, 
feß es auf den heißen Afchen, und laß flät gehen, 
bis es recht muͤrb wird, es Fan ‚auch mit ſammt 
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dem Papier in den Ofen gethan werden, in einen 
Kaſtrol druͤcken, der Ofen muß aber nicht heiß 
feyn, es ift eine hachde-Sauce von Schambinion 


Une a la Mofaique. 
Eines eingelegt mit Zriffel. 


Diefes Fricando wird nicht geſpickt, fondern es 
müßen etliche Triffel gefchnitten werden auf eine 
Facon, wie aud) etwas rohen Schunfen und Ka⸗ 
pannenbruft, hernach fehneide mit dem Meffer ein 
Feines Glied dick eine Reihe, und ſtecke die Triffel 
hinein, daß die Hälfte herausfchauer, nachdem 
wieder eine andere Lege, bis das Fricando voll ift, 
nachdem richte es auf die nämliche Manier, wie 
es ſchon vorher gemeldet und angegeben ift, die 
Sauce fann nach Belieben gemacht werden, die 
beſte aber ift von Pleinen Schambinion, die Quar- 
res, oder Carmenadſtuͤcke auf deutfch genennet, 
werden aud auf die nämliche Manier gemacht, 
gleichwie die Fricando, die Kalbsbrüfte koͤnnen 
auch auf diefe Facon gemacht werden, gleichwie die 
Fricando, es ift nur daß man changiren fann. 


Une poitrine de Veau au blanc. 
Eine Kalbsbruft weiß. 


Es muß eine weiße fchöne Bruft feyn , Diefe 
wird blanchirt, hernach ſchoͤn bannirt und in eine 
weiße Braͤs eingerichtet, und auf einem ftäten 
"Feuer find werden laßen, die Sauce dazu mache 
weiß’, wie fehon gemeldet ift , wenn du fervireft, 
laß die Sauce auffochen, thu einen blanchirten 
Ber⸗ 
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Bertram hinein, und thu die Sauce legiren, 


drücke den Saft von einer Lemoni dazu, gieß fie 
über die Bruſt, und fervire fie zur Tafel, 


Une aux Ecrevilfes. e 


Eine Kalbsbruft mit Krebfen. 


Die Bruft wird gemacht, wie vorher gemeldet 
ift, nur anftatt daß die Sauce weiß gemacht wird, 
fo muß diefe mit Krebsbutter roth gemacht, mit 
etlichen Schmweifen oben garnirt, und mit 6 qus⸗ 


gelößten Krebfen herum. garnirt werden, 


Un Rolad de Veau, 


Eine Rolade von Kalbfleifch. 


Man nimmt das Fricando vom Schlegel, thut 
es nach und nach recht ausflopfen, bis es Fang ge: 
nug wird, hernach thu es mit ordinari Faſch be; 
fteeichen und zufammentollen, gieb einen gleichen 


Form, richte es ein in einen Kaftrol mit Sped, 


und laß auf einem Fleinen Feuer ftät gehen, zu 
dieſen mache eine englifche hachde - Sauce , mie 
wir ſchon gemeldet haben , vwoillft du fie glafiren, 
fo fteht es in deinem ‘Belieben, 


Une Grenade de Veau a la Danger. 


Einen Sranat von Kalbfleifch. 
Schneide aus dem Fricando Fleine Rolade fchön 
glei), die Hälfte aber nur aus dem andern halben 
Theil, fehneide Filee auch fehön gleich in der Dicke, 
thu hernach alles einmarginiren mit feinen Kräus 
tern, Lemoni und Provenceröl , wenn es = paar 
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Stunden marginict hat, beftreiche die Rolade mit 
Faſch, und mache fie fchön gleich, thu auch in die 
Schiüffel, wo du zu ferwiren haft, eine Portion 
Faſch, mache in der Mitte den Fafch eine Fauſt did, 
hoch und fihön gleich, nachdem beftreiche den 
Faſch mit Eyerflar, und lege die Rolade ringe: 
herum, die mittlere Höhe von dem Faſch, thu mit 
Der Filee beziehen , und fo genau zufammen , daß 
man vom Fafıh nichts fieht, hernach, wenn du 
willft, fo kann es garnirt werden mit Triffel und 
Krebsſchweif, auch Ochfenzungen zmifchen die 
Filee und Molad, hernach bedeck es mit Speck⸗ 
barten und Papier, feß es in den Ofen, der nicht 
gacheiß ift, und laß ftät fertig werden, ift es Zeit 
zu ſerviren, thu den Speck und Fetten wohl da; 
von , und gieb eine fchöne und gute Coulis dar: 
über, alsdenn thu es zur Tafel ſerviren. Es kann 
auch in die Mitte von Faſch ein Beſchamell gege 
ben, und hernach mit der Filee bedecft werden, 


Une Grenade au flet de Venu. 


Einen Grenad von File. 


Nimm einen Kaftrol , welches die Größe von 
der Schüffel hat, wo es fervirt wird , Diefes be: 
ftreiche mit Butter, und belege es hernach mit 
Speck“, nachdem nimm die Filse und belege das 
Kaftrol ringeherum, daß man nichts von Sped 
ſieht, füll es hernach mit Faſch auf, in die Mitte 
kanuſt du ein SBefchamelle geben, mit den Faſch 
muß es aber zugemacht werden, und hernach mit 
Speck bedeckt, und im Dfen gar werden laffen, 
wenn es Zeit ift zu ferviren, flürze es auf einem 
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Deckel um, daß die Fetten davon kommt, thu es 
auf die Schuffel, und glafire fie mit einem Pinfel, 
gieb auch eine piquante Coulis- Sauce darunter, 
und fervire fie, 


Une Grenade de Fenu a T Allemande, 
Einen Srenad auf deutfch. 


Mache etliche Pleine Fricando, thu fie fpicfen 
und eine Fogon geben nach deinem Belieben, und 
den Form wie er gemacht wird, dieſe müßen in der 
Bräs fchon gekocht feyn, wie auch etwas gruͤnes 
Gemuͤs und Wurzeln, hernach thu in das Ge: 
fchire , mo du ihn dreffiren willſt, eine Glace, 
richte die Fricando hinein in der Ordnung und das 
Gemüs auch, füll es hernach auf mit Faſch, be; 
decke es mit Papier, und fell es in den Ofen, der 
nicht zu heiß ift, wenn du ihn ſervireſt, ſo ſtuͤrz 
ihn auf die Schiff el, und gieb ein wenig Coulis- 
Sauce darüber, 


Unnme de Tete de Veau a? Angloife. 
Einen Kalbsfopf auf Engliſch. 


Es muß ein fehöner und weißer Kopf feyn ohne 
Haut, die Zunge wird erſtens ausgelößt, und der 
Kopf in der Mitte voneinander getheilt,, das Hirn 
wird herausgenommen und in ein frifches Waſſer 
gethan, der Kopf und die Zunge, wenn fie ſauber 
gewaſchen find, werden blanchirt, und hernad) im 
Fleiſchkeſſel, oder auch allein, mit Wurzeln gefot: 
“ten bis er lind ift, aber nicht zu ſtark, die Hälfte 
von der Zunge und die Hälfte vom Kopf wird aus: 
-gelößt und in Bleine Filee rin ‚ thu ein wer 
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nig Scharletten fein fehneiden, wie auch Thymian, 
thu in einen Kaftrol ein wenig frifhen Butter mit 
der Scharlotten, thu fie pafliren, und thu einen 
Löffel feines Mehl dazu, füll es nachdem mit 
Bouillon auf und einem halben Gläslein weißen 
Wein, laß die Sauce einfochen, nahmals thu 
den Thymian dazu, und die Filee von Kalbskopf, 
auch ein wenig fein gefchnittenen Peterſill, laß ftes 
hen bis es Zeit ift zu ſerviren, die andere Hälfte 
vom Kopf und die Zunge muß mit geriebener 
Semmel, Pfeffer und Sal; bannirt und auf den 
Moft aelegt werden, das Hirn, wenn es abae 
häutelt ift, muß gefotten, und die Hälfte in die 
Schalen vom Kopf gethan werden, mit feinen 
Kräutern, Pfeffer und Salz , die andere Hälfte 
wird in kleine Stücflein gefchnitten und ausgeba; 
chen in einen Wein: oder weißen Bierteig , wenn 
es fervirt wird, muß das Ragout mit Eyerdottern 
legivt werden, und den Saft von einer'halben Les 
moni daran drücken und anrichten, auf diefes Ras 
gout wird gelegt der halbe Kopf grillirt und das 
Hirn in der Schalen, das gebachene Hirn herum, 
und auf den grillirten Kopf und Hirn Lemonifaft 
gedruckt und zur Tafel ſervirt. 


Une de Tete de Veru aP Allemande. 
Einen Kalbskopf auf deutſche Manier. 


Der Kopf muß ohne Haut feyn und zertheilt ges 
fotten , wie vorher ſchon gemeldt, hernach mit 
Pfeffer und Salz und mit geriebenen Brod garz 
nirt, und das Hirn davon, wenn e8 gefotten hat, 
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eingericht in die Hirnſchalen von Kopf mit feinen 
Kraͤutern und auch bannirt, wenn es Zeit iſt zu 
ſerviren, muß er ſchoͤn grillirt werden, ſchneide 
eine halbe Semmel klein viereckicht, und bach es im 
Butter ſchoͤn gelb aus, thu ein wenig Jus in einen 
Kaſtrol mit ein wenig Eſſig und feinen Kraͤutern, 
laß aufkochen, hernach gieß es auf die Schuͤſſel, 
und richte den grillirten Kopf ſauber darauf, mache 
extra in einen Kaſtrol ein wenig Eſſig heiß, thu 
das gebachene Brod hinein, und gieß es uͤber den 
Kopf, alsdenn ſervire ihn zur Tafel. 


Une de Tete de Veau a la Holandoiſe. 


Einen Kalbskopf auf Hollaͤndiſch. 


Diefer Kopf muß mit der Haut und ſchoͤn weiß 
ſeyn, die Zunge wird herausgenommen, die zwey 
Kinnbacken herausaebrochen, hernach in ein Blan⸗ 
quet eingerichtet, daß er fehön weiß bleibt, wenn 
er Find geforten ift und du ferviren willft, nimm 
den Kopf heraus auf eine faubere Serviette, daß 
‚die Fetten und Suppe wohl davon kommt, zu der 
‚Sauce nimm ein gutes frifches Stüf Butter in 
einen Kaftrol mit 3 Eyerdottern, ein wenig feines 
Mehl, auch ein wenig Bertramefjig und einen 
Röffelvoll gute Bouillon , rühre die Sauce auf 
dem Feuer wohl ab, drücke den Saft von einer 
Lemoni hinein , thu etwas blanchirten Peterfill da: 
‚zu, richte den Kopf auf die Schüffel und gieb die 
‘ Satıce darüber , fervire ihn fodenn zur Tafel, du 
Fannft auch etwas wenig fein gewürfelte ausgeba: 
. chene Semmel darauf freuen. 
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Une de Tete de Veau au Vin de Champagne. 


Einen Kalbskopf mit Champagner Weit. 


Diefer Kopf muß mit fammt der Haut feyn, 
die Zunge wird ausgelößt, und die Kienbeiner 
herausgenommen , bernach blanchirt und in ein 
Gefchire gethan, welches nicht zu groß und aud) 
nicht zu Elein ift, hernach thu daran etwas Wur⸗ 
zeln und ein paar ganze Zwiebeln, ein Lorbeer: 
bfatt, einwenig ganzen Dfeffer, Muſcatbluͤth und 
etliche Nägelein, gieß eine Bouteille Champagner 
ein daran, und den Reſt gute Bouillon auch, 
thu dazu erlihe Schniße Schunfen,, und bederfe 
den Kopf mit ein paar Spedbarten, fe ihn auf 
ein Eleines Feuer, und laß ihn ftät fieden, bis er 
lind wird, wenn es Zeitift zu ſerviren, nimm den 
Kopf heraus auf die Schüffel , gieb von der naͤm⸗ 
lichen Ssuce in einen Kaſtrol, daß fie aber nicht 
fett iſt, mifche ein Stücklein Butter ein wenig feis 
nes Mehl, und thu es in die-Sauce, laß fie auf 
fochen, drücke den Saft von einer Lemoni daran, 
und gieß es über den Kopf, fervire fodenn zur 
Tafel, | 


Un Fricandeau de Mouton pique & place, 
Ein Fricando von Schaffleifch. 


Diefes Fricando wird auf die nämliche Manier, 
gleichwie die von Kaldfleifch gemacht, auf alle 
Manieren‘, wie auch die Quarré oder Carmenads 
ſtuͤcke, wie auch ein Rolad von einer Schulter, 
‚die Lamms- und Küßfchlegel ift wiederum das 
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nämliche, nur ift im Kochen zu beobachten, daß 
Das leßtere ein Fleiſch, welches Jung und delicas 
ter ift, 


Un Quarre de Cochon a la broche a la Sauce 
Kobert. 


Ein Schweinernes Quarr? mit einer 
Senftſauce. 


Dieſes Quarré kann mit der Haut ſervirt wer⸗ 
den und auch ohne Haut, mit der Haut wird es 
Meſſerſpitz tief eingeſchnitten, viereckicht einen 
Wuͤrfel groß, thu dazwiſchen Pfeffer und Salz 
und ein Lorbeerblatt, iſt es aber ohne Haut, ſo 
thu etwas Eſſig in einen Kaſtrol mit Zwiebel und 
Kraͤuter, Pfeffer und Salz und ein Lorbeerblatt, 
laß aufſieden, und gieß es uͤber das Quarré, und 
laß etliche Stunden marginiren, wenn es Zeit iſt, 
an Spieß geſteckt und ſchoͤn braten laſſen, mit 
dem Eſſig und Butter begoſſen, das andere aber 
muß nur mit Butter begoſſen werden, damit die 
Haut hart und croquant wird, zu der Sauce mer: 
Den 4 große Zwiebel in Filee gefchnitten, hernach 
im fiedenden Waſſer blanchirt , und trockner in ei— 
nen Kaftrol gerhan mit Butter, und gelb; werden 
laſſen, thu nach diefem ein Löffelein Mehl dazu, 
und füll es mit Bouillon auf und ein wenig Effig, 
laß wohl verfochen, ift es nun Zeit zu ſerviren, fo 
shu ein paar Eflöffelvoll Senf daran, richte die 
Sauce auf die Schüffel, und lege das Quarre 
Darauf, eines oder das andere, die Sauce ift 
gleih, man kann auch zu der Sauce einen Lemo— 
nifaft, oder auch ein wenig Bertrameſſig geben. | 

33 De 


3z558 2 pero» 
De Cotelettes de Cochon a la mẽême ſauce. 


Schweinscarmenade in der namlichen 
Sauce. 


Die Carmenade werden ſchoͤn rund ausgemacht, 
wie fichs gehört, fie müßen aber von einem fetten 
Schwein feyn, fonften find fie hart, diefe thu auf 
eine Schüffel mit Pfeffer und Salz, etliche Lor 
beerblätter, feine Kräuter und das Marf von ei 
ner Lemoni, gieß Provenceröl daran, und laß fie 
etliche Stunden marginiren, ift es Zeit zu ferbiren, 
lege fie auf den Roſt und laß fie fhön geilliven, 
gieb die nämliche Sauce Robert dazu, man fan 
fie auch nur mit Lemoniſaft und der Jus, was ſie 
ſelbſt geben, ſerviren. 


Une de gros filets de Cerf aux fines berbes. 


Filee von Hirfch mit feinen Kräutern. 


Dieſe Filee müßen aus dem Schlegel von der in 
nern Seite genommen werden, man fann auch Die 
innern Zungenfilee dazu nehmen, und machen als 


wie das Fricando von Kalbfleiſch mit feinen 


Kräutern, 


Filets de Cerf aux Genevres. 
Filee mit Cronawethbeer. 
Dieſes Filee kann genommen werden von bet 
äußern oder innern Seite, dieſes wird durchſpickt 
mit groben Speck und hernach in einen Kaſtrol ein⸗ 
gericht mit Speck, Kraͤuter und Wurzeln, einem 
Glas Wein, ein wenig Gewürz und Salz, la 
es hernach ſtaͤt dünften, mache einen Löffel ” 
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gelb in Butter, thu es daran und füll es mit Jus 
auf, laß ed wohl lind werden, hernach thu es in 
einen andern Kaftrol, thu die Sauce abfchörfen, 
daß die Fetten davon kommt, paſſ ire fie durch ein 
Sieb, und thu ganze Sronamerhbeer dazu, wie 
auch den Saft von einer Lemoni, laß aufkochen, 
und fervire fie. 


Eine Bruſt von Hirfchen wird auf die nämliche 
Manier zugerichtet, aber nicht ganz fondern in 
Stüden, man fann auch ein Filee von Hirfch 
fpicfen wie ein Fricando, und in eine Bräs einrichz 
ten, hernach glafiren , und mit einer Zwiebelſauce 
geben, auch fann es eingericht werden mit Kalb; 
fleifh ganz Purz, daß es eine Glace giebt, und 
hernach einen Löffelooll Coulis dazu nehmen mit eis 
nem Lemonifaft, und die nämliche Sauce ferviren, 
Don Reh wird es auf die nämliche Manier g& 
macht. Die Gems wird auch auf diefe Art 
tractirt. 


Une de cuiſſes de Lievre a la Perrigord, 


Schlegel von Hafen mit Triffel. 


Diefe Schlegel werden mit groben Speck durch: 
z0gen, der Speck aber muß mit Gewürz und fei— 
nen Kräutern gemifchet feyn, hernach in einen Ka: 
ſtrol eingerichtet mit Spe und Schunken, etwas 
Kalbfleiſch/ etliche ganze Triffel, ein halbes Lor— 
beerblatt, Pfeffer und Salz, ein las Burgun— 
der Wein, und alſo dünften laffen, es muß aber 
zum öftern umgewendet werden, auf die legte thu 
foviel Coulis dazu, als es Sauce vonnöthen hat, 
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nachdem die Fetten Davon, und die Sauce in einen 
andern Kaſtrol paffirt, die Schlegelein dazu ges 
than, wie auch den Saft von einer Lemoni, und 
die Triffel dabey müffen ganz bleiben, hernach ſau— 
ber angericht, und mit ausgebacheneer Semmel 
garnirt, alsdenn zur Tafel fervirt; man fann auch 
die Schlegelein fauber fpifen, und in eine Pleine 
Bräs richten, nachdem glafiren, und mit einer 
Kleinen Ziwiebelfauce geben.  “ 


Une de cuiffes de Lievre a Italienne. 
Schlegelein von Hafen auf Italiaͤniſch. 


Die Schlegelein muͤßen mit groben Speck durch: 
fpicfet werden, hernach nimmt man ein Stücklein 
guten Speck in einen Mörfer, thut dazu ein wenig 
Safılicam und Thymian, ein paar Scharlotten, 
ein wenig Rockenbol, und einen friſchen Triffel, 
wenn man einen-hat, ftoß diefes alles zuſammen, 
nachdem thu es in einen Kaſtrol, die Schlegelein 
dazu, ein wenig Pfeffer und Salz, ein Glas vos 
then Wein, ſetz es auf eine Glut und laß flät duͤn— 
fin, wenn fie ind find thu die Schlegelein in eis 
nen andern Kaftrol, thu die Fetten von der Sauce, 
und paffire die Sauce an die Schlegelein, ift die 
Sauce zu wenig, thu ein klein wenig Jus oder 
. Bouillon dazu, den Saft von einer bittern Pos 
— und ſervire zur Tafel mit ganz wenig 
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D’ une autre maniere, 


Auf cine andere Manier, 


Die Schlegel werden mit aroben Speck durchs 
fpickt, hernach thu fie in einen Kaftrol mit feiner 
Kräutern, Provenceröl, einem Glas rorhen Wein, 
ein Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz, ein paar 
Schnitze Schunfen oder Cervelatwuͤrſte, , decke fie 
zu, und laß fie auf einer Pleinen Glut ftät gehen, 
und zum Öftern ummenden, bis fie recht lind wer: 
den, follten fie zu trocken einfochen, fo muft du 
ein wenig Jus daran thun, und allegeit im Gaft 
behalten, ift es Zeit zu ferviren, muft du die Kerr 
ten Davon nehmen, und an die Sauce einen bits 
tern Pomeranzenfaft druͤcken, alsdenn aber zur 
Tafel ſerviren. 


Wieder auf eine andere Manier auf Ita— 
liaͤniſch. 


Thu die Schlegelein in einen Kaſtrol mit ein 
wenig Speck und Kraͤutern, aber ganz, ein wenig 
Rockenbol, ein Lorbeerblatt, ein wenig ganz Ges 
wuͤrz, ein Ölas rothen Wein, ſetz auf eine Glut, 
und laß ftät gehen, hernach mache einen Löffel 
Mehl gelb in Butter, thu es dazu, füll es mit 
Jus auf, und laß Pochen bis fie Find find, thu 
nach diefem die Schlegelein in einen faubern Ka— 
ſtrol, fchöpfe die Fetten von der Sauce wohl ab, 
und paffire fie an die Schlegelein, blanchire nachs 
dem Eibeben und Piftazi, loͤſe die Körner von den 
Eibeben heraus, die Piftazi thu abfchälen und in 
Filee fhneiden, und thu fie in die Sauce, aud) 
ein wenig Citronat in Filee gefehnttten, und ein 
| 35 wenig 
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wenig weißen Zucker auch dazu, hernach Taß es 
aufkochen, thu ein wenig Eſſig und Lemionifaft 
dazu, und fervire fie zur Tafel, 


Une de cuiſſes de Li£vre a la bonne femme. 


Hafenfchlegelein Bir eigener Sauce von 
OU 
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Thu in einen Kaſtrol Kalbfleifch fein gefchnits 
ten, wie aud) etwas Schunfen, etwas Wurzeln 
und Kräuter, ein Lorbeerblatt, ein wenig ganz 
Gewürz, und ein wenig Speck, lege die Schleges 
fein darein mit einem ganzen Zwiebel, feße fie auf 
eine Glut, und laß fie dünften, hernach gieß ein 
Glas rorhen Wein dazu, bache etlihe Schnitten 
Semmel in Butter gelb, und thu fie auch dazu, 
füll es auf mit Jus, und laß fie kochen, bis fie 
lind find, thu fie nachdem in einen andern Kaftrol, 
fchöpfe die Fetten wohl davon ab, und pafjire die 
Sauce nad) diefem durch ein Haartuch, gieb die 
Sauce zu den Schlegelein, laß fie hernach auffos 
chen, drücfe den Saft von einer Lemoni und eine 
Mefferfpigen Zucker dazu, und thu es ſerviren. 


Une de Lapins aux fines berbes. 
Wilde Rünighafen mit feinen Kräutern. 
Diefe werden zugerichtet auf die nämliche Dias 


nier, gleichwie die Wildhafen, welche ich zu ma: 
chen fchon erklaͤret habe, | 


Une 
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Une de Canards fauvages a la Bruſſelles. 


Eine Wildenten auf Brüßler Manier. 


Nachdem die Ente fauber flammirt und gepußt 
ift, thu die Leber davon nehmen auf ein Schneids 
brett mit einem Stuͤcklein guten Speck, feinen 
Kräutern und Scharlotten, einem frifchen Triffel 
und etlihe Schambinion, diefes alles fein ges 
fchnitten, bernach Pfeffer und Salz, 3 Evers 
dotter und ein wenig geriebener Semmel, von eis 
ner halben Lemoni den Saft, wohl gemifcht und 
in die Enten fafchiet, hernach dreſſirt, und in eis 
nen Kaftrol eine Sperfbarten mit ein paar Schniß 
Mindfleifch,, einen ganzen Zwiebel und ein Lor: 
beerblatt hineingerhan, auf eine Glut gefeßt, und 
anziehen laffen, gleichwie eine Jus, die Ente muß 
aber zum oͤftern umgewendet werden, auf die legte 
aber thu eine Coulis dazu, foviel du zu einer Sauce 
nörhig haft, und ein wenig weißen Wein, laß fo: 
chen bis die Ente recht lind ift, nachdem thu die 
Ente in einen faubern Kaftrol, thu die Fetten von 
der Sauce abfchöpfen , und paffire fie an die Ente, 
ift es Zeit zu jerviren, thu ein wenig blanchirten 
Pimpernell an die Sauce, den Saft von einer 
Lemoni, und ferpire zur Tafel, 


Un Canard a la broche fauce aux Oranges. 


Eine Wildente mit Pomeranzenfauce. 


Nachdem die Ente flammirt und gepußt iſt, 
muß fie fauber dreffire und die Füße eingeſteckt 
wer: 
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werden, hernach gepfeffert und gefalzen, fchneide 
nach diefem von zwey bittern Pomeranzen fein die 
Schalen ab in ein frifches Waſſer, thu fie nach: 
mals blanchiren, und in einen Kaftrol mit Coulis 
und gut piquant gemacht mit dem Saft von der 
Pomeranzen, die Ente, nachdem fie gut ausge; 
braten ift, auf die Schüffel gericht, und die Sauce 
darüber gegeben, auch fannft du die Enten in eis 
ner Dräs von Fleifch einrichten, und darinnen 
dünften laffen, auf die leßte eine Coulis daran gies 
Ben mit ein wenig weißen Wein, und hernach die 
nämliche Sauce bedienen, die Pomeranzen auch 
- dazu. thun, gleichwie bey den Enten, 


Un Canard a la broche piquẽ. 
Eine geſpickte Wildente am Spieß. 


Nachdem die Ente fauber flammirt und gepußt 
ift, ſo thu fie fchön dreffiren mit den 2 Füßen ein: 
geftecft, hernach thu auf der Bruft die Haut fein 
abhäuteln, formirt wie ein Herz, thu fie nachdem 
fpicfen, mache ein Margenad in einen Kaftrol, thu 
etwas guten Effig mit Kräutern, ein Lorbeerblatt 
und Zwiebel, Scharlotten, etwas Provenceröl, 
Pfeffer und Salz dazu, laß es auffieden und gieß 
es über die Enten, eine Stunde vor dem Anrich— 
ten thu fie zum Feuer legen, mache noch etwas 
frifchen Butter zu dieſem Margenad, begieße Die 
Enten damit, und Taf fie fehön braten, daß fie 
eine fchöne Farbe befommen, Die Sauce dazu: 
Mimm die Leber von der Ente mit 2 GSardellen, 
thu es fein hacken, paffire es durch ein Haarſieb, 
in einen Kaſtrol, thu ein wenig frifchen Butter 

r dazu, 
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dazu, ruͤhre es mit guter Coulis ab, thu ein wer 
nig Bertrameffig dazu, den Saft von einer halben 
Lemoni , rühre die Sauce auf dem Feuer wohl 
ab, gieb fie auf die. Schüffel, die Enten darauf, 
und fervire fie zue Tafel, Die zahmen Enten koͤn— 
nen auch auf diefe Art gemacht werden, fo haben 
fie den Guſto von einer Wildente, 


Un Canard a ?_E/pagnolke. 


| Eine Wildente auf Spaniſch. 


Die Ente, nachdem fie fauber gepußt und auge 
genommen, wird fauber drefjirt, und mit aroben 
Speck durchzogen , thu hernach in einen Kaftrof 
mit fammt der Ente eine Speckbarten, ein Stick: 
lein Kalbfleifch) fein gefchnitten,, und etwas Echun: 
fen, Wurzeln, Kräuter und Zwiebeln, feß fie 
auf eine Glut und laß fie dünften, hernach mache 
einen Löffel Mehl gelb mit ein wenig Zucfer, groß 
wie eine Nuß, thu es nachdem zu der Ente mit 
einem las rothen Wein und etwas Jus, laß fie 
fochen, bis die Ente lind wird, thu nachmal die 
Ente hinein in einen faubern Kaftrol, fehöpfe die 
Fetten von der Sauce ab, paflire fie durch ein 
Haarſieb an die Ente, drücfe den Saft von einer 
er daran, laß fie aufkochen , und fervire zur 

afel, Ä 


Un Canard defaujffe. 


Eine Ente ausgelöft. 


Nachdem die Ente fauber gepußt, aber nicht 
ausgenommen ift‘, thu fie auslöfen,, daß fie Fein 
Loch befommt, mache hernach einen Zafch, nimm. 

, die 
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die Leber dazu, thu fie nachdem fafchiren und fa: 
bet mit dem Faden zunähen, und in eine kurze 
Bräs einrichten, nimm die Deiner davon in ei 
nen Kaftrol mit einem Stücklein Rindfleisch , einem 
Schnitz Schunfen, Wurzeln und Kräuter, Zwie⸗ 
bel und ein Lorbeerblatt, ſetz ſie auf das Feuer und 
laß ein wenig duͤnſten, gieß nach dieſem ein halb 
Glas Burgunder Wein daran, auch ein wenig 
Jus oder Bouillon, und laß ſtät ſieden, ſolang, 
daß zu einer Sauce bleibet, paſſire ſie hernach 
durch ein Sieb, daß die Fetten wohl davon kommt, 
druͤcke den Saft von einer Lemoni dazu, thu nach: 
mals mit Eyerklar die Sauce Flar machen, thu 
fodann ein wenig blanchirten Bertram, oder auch 
etliche fhöne grüne Dliven in die Sauce, fervire 
fie auf die Schüffel, die Enten thu glafiren und 
darauf legen, fie kann auch ohne Glaſiren fervirt 
- werden, und man fann auch eine andere Sauce 
dazu machen, du kannſt auch die Enten defauffiren 
ohne zu fafchiren, mit feinen Kräutern. einrichten, 
gleichwie ſchon gemelder ift, andere Speiſen auf 
Diefe Manier zu machen ‚was die fleinen Enten 
find, werden auch auf diefe nämliche Art zuberei: 
tet, es mag von einer jeden Sorte oder Gattung. 
feyn. | | 
Une de Perdraux a la broche a la [auce 
d’ Oranges. 
 Mebhühner am Spieß mit Pomeranzen- 
ſauce. 
Die Rebhuͤhner koͤnnen gerichtet werden auf die 


naͤmliche Manier, wie ſchon gemeldet iſt, eine 
Wildente zu machen. 
Une 
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Une de Perdraux a la broche aux fines herbes 
a U Angloife. 


Kebhühner am Spieß auf Englifch. 


Wenn die Rebhühner im Saft gebraten find, 
thu fie gleich auf die Schüffel, wo du zu ferviren 
haft , fehneide mit dem Meffer in die Bruft , als 
wenn du mwollteft Filee herausfchneiden , fie müßen 
aber ganz beyfammen bleiben, mahle einen recht 
guten frifchen Butter mit feinen Kräutern, und 
thu ihn in die Bruſt alfo warmer hinein, drücke 
den Saft von einer Lemoni dariiber, gieb ein Elein 
wenig Jus auf die Schuͤſſel, und fervire fie recht 
heiß zu Tafel. 


Uve de Perdraux a la brocbe aux fauces gra- 
tins. 


Rebhuͤhner mit einer Leberſauce. 


Die Rebhuͤhner werden mit feinen Kräutern, 
Pfeffer und Salz beftreuet, hernach fchön im Saft 
gebraten, nimm die Leber davon mit ein wenig ger 
riebenen guten Speck, feinen Kräutern, ein wenig 
geriebener Semmel, ein Eyerdotter , ein wenig 
Pfeffer und Salz , thu alles recht fein ſchneiden, 
Drücke den Saft von einer halben Lemoni dazu, 
thu es.nach diefem auf die Schüffel, mo du es zu 
ferviren haft, ftreiche es aus, feß es auf eine Glut 
und laß anziehen, leg die Rebhühner darauf, und 
gieb ein wenig piquante Coulis - Sauce dazu, 
alsdenn fervive zur Tafel. 


Une 
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: De Perdraux-a la broche jJauce verd. 


Kebhühner am Spieß mit grüner Sauce. 

Die Rebhuͤhner müßen im Saft gebraten wer: 
den, zu der Sauce nimm Peterfill, Schnittling, 
Bertram, ein wenig Körbelfraut , Scharlotten, 
ein Elein wenig von Rockenbol, ein wenig Lemoni— 
ſchalen, diefes alles fchneide recht fein, thu es her: 
nach in einen Kaftrol mit ein wenig Bouillon und 
ein wenig Bertrameſſig, laß es warm werden, 
gieß die Sauce auf die Schüffel, lege die Rebhuͤh⸗ 
ner darauf, drücke ven Saft von einer halben tes 
moni. darüber, fervire fie zur Tafel. Man fan 
auch noch viele Saucen zu den Rebhuͤhnern am 
Spieß gebraten, geben, gleichwie die mit Oliven, 
Sardellen , und Teiffel, wie auch Schambinion, 
und mehrere, das kommt nur auf die ahrszeit 
an, was man haben kann und bekommt, 


Un de Perdraux au gril. 


Rebhuͤhner auf dem oft. 


Diefe werden gericht, gleichwie die Tauben, auf 
die nämliche Manier, nur daß fie anders müßen 
gefchnitten werden, allein der Rucken wird vonein⸗ 
ander gefihnitten, die Bruſt bleibt ganzer, nur 
das Bruftbein muß ausgelößt und breit geflopft 
werden. 


De Perdraux a T E/pagnoke. 


Rebhühner auf Spanifd. 
Diefe Hühner werden auf die nämlihe Ma 
— nier 
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nier gemacht, gleichwie die Wildenten auf 
fpanifch. 


Un de Perdraux glaces. 


Rebhuͤhner glafirt. — 


Die Rebhuͤhner kannſt du nach Belieben dreffi: 
ten, bernach in eine Braͤs einrichten, und auf ei- 
ner Fleinen Glut flät gehen laffen , bis fie muͤrb 
find, nachdem thu fie in die Glace legen und ſchoͤn 
glafiren , du kannſt eine Triffelfauce dazu geben, 
oder auch eine Dlivenfauce, wie auch Bertram⸗ 
fauce, 


Un de Perdraux au Vin de Bourgogne. 


Rebhuͤhner mit Zriffel. 


Nachdem die Rebhühner fauber gepußt und drefs 
fire find, thu in einen Kaftrol mit ein paar Sped: 
barten und etlichen Schnig Schunfen ein Dutzend 
Zriffel fauber gefchält, auch ein Lorbeerblatt dazu, 
ein Glas Burgunderwein , feß fie auf eine Glut 
und laß fie ftät gehen , thu zu Zeiten ein wenig 
Bouillon daran gießen , wenn fie lind find thu fie 
in einen andern Kaftrol, fchöpfe die Fetten von der 
Sauce ab, und thu fie durch ein Haartuch paffi: 
ten, nimm ein Bleines Stüclein frifchen Butter, 
mifche ein wenig feines Mehl darein, druͤcke den 
Saft von einer Lemoni dazu, feß fie auf das 
Feuer, thu den Kaſtrol fchürteln bis es auffochet, 
hernach thu fie auf eine Schüffel vangiren, mit 
ausgebachener Sernmel garniren, und zur Tafel 
ferviren, | 
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Un de Perdraux en ſurpriſe. 


Rebhuͤhner in einer papiernen Kapfel. 


Thu die Hühner dreffiren und zurichten, gleiche 
wie für eine warıne Paſtete, mache hernach einen 
Faſch von Kalbfleiſch, thu die Leber roher auch das 
zu, etwas Triffel und Schambinion, wenn det 
Faſch fertig ift, mache von Papier einen Kaften, 
gleichwie eine aufgefeßte Paftete, den Form kannſt 
du. nach der Schüffel richten ,„ mit einem Waſſer⸗ 
teig muft du es machen, nachdem richte die Reb⸗ 
hühner ein, als wie eine Paftere, mache einen Der 
ckel von Papier darauf, beftreiche den ganzen Ka 
ſten mit Eyern, und beftrene ihn mit geriebenen 
Parmeſankaͤß und geriebener Semmel, beſtreiche 
eine Tortenpfanne mit Butter, ſetze den Kaſten 
drauf, und laß es hernach im Ofen bachen, gleich: 
wie eine Paſtete, ift e8 Zeit zu ferviren , fehneide 
den Deckel nur auf einer Seite auf, thu den Sped 
davon wie auch Die Fetten, gieb eine piquante 
Sauce darüber, und fervire fie zur Tafel, DU 
Fannft fie auch mit Triffel auf die naͤmliche Mar 
nier machen , auch die Perlhuͤhner und Haſelhuͤh⸗ 
ner, Faſanen Fönnen aufdiefe Art gemacht werden, 
als wic die Rebhuͤhner, du Fannft fie auch auslös 
fen, und auf vielerfey Facon richten , -glaflren, 
fpicken , diefes Fonmt auf den Gedanfen an , du 
Fannft auch die Rebhuͤhner ganz faffen , und mit 
einer Samoefauce geben, oder auch die Gruft auss 
[öfen und mit einem Beſchamell geben, da müßen 
fie gebraten werden , und die Sauce von einem 
andern gemacht, zum Befchamell muß es en 
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feyn, fobald es an den Spieß Fommt, die Bruft 
gleich davon genommen, und zu Fleine Filee ge: 
fhnitten in das Befchamell, und wiederum hin: 
eingericht, auch die großen und Eleinen Schnepfen 
Fannft du auf die nämliche Manier richten, gleich. 
wie die Nebhühner, | 


Un Chapor a la Marechalle, 


Einen Kapaunen a Ja Marechalle. 


Diefer muß ein ſchoͤner und großer Kapaun fen, 
auch fett, nachdem er flammire und fauber gepußt 
ift, muft du ihn fchön dreffiren und im Speck ein; 
binden , hernach in einer Serviette, und in einen 
Keffel thun, mit guter Bouillon anfüllen, zum 
Feuer thun und ftät fieden laſſen, bis er lind ift, 
wenn du ihn ſervireſt, richte ihn nett auf eine 
Schüffel, und gieb eine Confomm& darunter mit 
ein wenig blanchirten Peterſill darin. 


Un Chapon a la Princeſſ. 


Einen Kapaunen a /a Princeſe. 


Nachdem er fehön geputzt und dreſſirt ift, richte 
ihn ein in eine weiße Braͤs und la ihm fit auf 
einer kleinen Glut gehen, bis er muͤrb iſt, her: 
nach mache eine weiße Sauce mit Krebsfchroeifen, 
Spargel und Maurachen, zu der Sauce gehoͤrt 
ſich ein Confomme zu nehmen, richte den Kapau: 
nen auf die Schüffel ohne Fetten, druͤcke den Saft 
von einer Lemoni in die Sauce , und fervire ihn 
zur Tafel. SE 
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Un Chapon a la Sultanne. 


Einen Kapaunen = Ja Sultanne, 


Der Kapaun muß leicht flammirt, nachdem g4 
pußt und in Obacht genommen werden, daß fein 
Loch hineingeriffen wird, hernach muft du die 
Haut abziehen bey der Bruft herunter, hinten aber 
darfſt du ihm nicht auffchneiden , denn fie muß 
ganz herunter , nachdem nimm die Bruſt davon, 
und mache einen Kuöpffafch, thu die Haut mit 
faſchiren, nehe ihn oben zu und thu ihn in eine 
weiße Bräs , eine halbe Stunde vor dem Anrich— 
ten feß ihn auf eine Glut, und laß ihm gar wer: 
den , ift es Zeit zu ſerviren, thu auf einer Ges 
‚vierte den Faden davon , leg ihn auf die Schuͤſſel 
und gieb ein Beſchamell daruͤber, oder auch ein 
Conſommẽ. 


Un Chapon a la Tortue. 


Einen Kapaunen auf Schildfroten Art, 


Nachdem der Kapaun flammirt und gepußt iſt, 
thu ihn ſchoͤn auslöfen und ein wenig fafchiren, 
der Kopf muß an. der Haut bleiben , womit du 
den — formiren muſt, von Triffeln 
machſt du die vier Patten, vom Steiß machſt du 
den Schweif, oben auf dem Rucken muſt du auch 
mit Triffeln die Fagon von Schildkroten formi⸗ 
ren, nimm hernach ein Papier beſtreiche es mit 
Provenceröl, nimm eine Speckbarte lege ben 
Kopf darauf, bedecke ihn auch mit Lemoni und 

peck, etwas Wurzeln und Kräuter, ein ge 
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Lorbeerblatt, etliche Schnitzen Schunken, und et⸗ 
liche Blaͤttlein Zwiebel, hernach thu ihn in Pas 
pier einwickeln, mit Bindfaden binden, und auf 
den Roſt legen, auf einen warmen Aſchen ſtaͤt 
gehen laſſen, zum oͤftern umwenden, bis er fertig 
wird, und nach dieſem eine klare Sauce dazu ges 
ben, welche piquant feyn muß. 


Un Chapon aux Huitres, 


Einen Kapaunen mit Auftern. 


Thu den Kapaunen fauber pußen und dreffiren, 
richte ihn hinein in eine Bräs und laß ihn auf eis 
ner Eleinen Glut langfam gehen, bis er mürb 
wird. Die Sauce: Thu die Auftern aus der 
Schale nehmen in einen Kaftcol, gieß hernach ein 
wenig weißen Wein daran, feß fie auf das Feuer 
und laß fie ein Flein wenig anziehen, nachdem thu 
die Auftern pußen, den Bart davon, thu fie auf 
einen Teller, nimm nach diefem in einen Kaftrof 
frifchen Butter, ein wenig fein geriebene Semmel 
und ein Staubmehl, rühre es zufammen, gieß 
Daran den wenigen Wein von den Auftern, einen 
Löffelvoll Bouillon, einen ganzen Zwiebel thu auch 
dazu, und rühre die Sauce nachmals auf dem 
Teuer ab, laß fie wohl verfochen, thu fie fodann 
durch ein Haarfieh pafjiren, thu die Auftern dazu 
und den Saft von einer Semoni, ift es Zeit zu fers 
viren, thu den Kapaunen auf eine Serviette herz 
ausnehmen, daß die Fetten wohl davon gehe, 
richte ihn auf die Schüffel, mache die Sauce 
warm, aber nicht mehr kochen laſſen, und richte 
fie über den Kapaunen, diefen Fannft du auch an: 
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ftatt der Bräs am Spieß braten, nur ſchoͤn eins 
binden, daß er weiß bleibet, du Fannft ihn auch 
mit einem Fafch fafchiren von Auftern, die Sauce 
kann man auch von Coulis, anftatt weiß, machen, 
nur die Sauce niemals Fochen laffen, daß die Aus 
ftern nicht hart werden, u 


“Un Chapon aux Moules. 
Ein Kapaun mit Muſcheln. 


Diefer Kapaun wird auf die nämliche Manier 
gemacht, gleichwie der mit Auftern, nur ift wohl 
zu beobachten, daß die Mufcheln in einen Kaſtrol 
gethan werden, mit ein wenig weißen Wein zuge: 
deckt, und recht gut gefchättelt, damit der Em 
davon geht, hernach richte die Sauce, wie Diefe 
von Auſtern. 


Un Chapon a la Lutberienne. 


Einen Kapaunen auf Lutheriſch. 


Der Kapaun wird gericht vor am Spieß zu bras 
ten, er wird fafchire mit einem Stüdlein frifchen 
Butter, Peterfil, Scharlotten und vier Sardels 
len, ein wenig Pfeffer und Salz, diefes alles muß 
fein gefchititten werden, bind ihn mit Speed ein 
und laß ihn fchön braten, hernach mache Schne: 
“fen aanzer in einer Sardellenfauce mit Peterfill 
und gut piquant, du Fannft auch etliche Kalbs; 
bruͤs in kleinen Stücflein gefchnitten, fo groß die 
Krebſe find, dazu nehmen, und die Sauce nach 
diefem über den Kapaun anrichten, 
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Un Chapon a la broche a la Sauce de Nid 
des Indes. 


Einen Kapaun mit einer Sauce von India⸗ 
| nifchem Vogelneſt. 

Den Kapaun fannft du zurichten am Spieß 
oder in einer guten Braͤs, das Indianiſche Neſt 
muß Tags vorher in weißen ein eingeweicht und 
auf einen warmen Afchen gefeßt werden; da giebt 
es fich voneinander und der Unflath fommt davon, 
auf den Boden wirft du erwas weißes finden, es 
gleichet einer Gorebel von Fleifch, diefe thu faus 
ber heraus, und mache eine weiße Sauce, thu es - 
hinein, du fannft auch Diefe Sauce von Coulis 
machen, es gilt glei, die Sauce damit auffos 
chen laſſen, den Saft von einer Lemoni dazu ger 
drückt, und die Sauce mit dem Kapaun fervirt, 
Die Sauce hat einen fo ftarfen Geruch, als wie 
Triffel. 


Un Chbapon dreſſẽ en cuiſſes a la braiſe. 


Einen Kapaun ausgeloͤſt. 


Nachdem der Kapaun ſauber flammirt und ge⸗ 
putzt iſt, thu ihn ſauber ausloͤſen, einen Fuß da— 
von laß dabey, faſchire ihn mit ein wenig Salpi⸗ 
eum, und formire hernac) einen Schlegel daraus, 
nähe ihn fehön zu, richte ihn in eine Braͤs und 
laß ihn auf einer Eleinen Glut ftät gehen, bis er 
lind ift, mache nachdem eine Triffelfauce darüber 
und fervire, du kannſt ihn auch glafiren und fpis 
fen mit feinen Speck, du kannſt auch eine andere 


Sauce dazu geben, gleichtwie eine klare Sauce, 
Aa 4 oder 
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oder auch eine Sauce von Maurachen und Spar: 
gel, aud von Krebfen, nachdem die Jahrszeit ift, 
da mans haben kann. 


Un Chapon a P Italienne. 
Einen Kapaun auf Stalianifch. 


Thu den Kapaun fauber dreffiren,, thu in einen 
Kaftrol eine Speckbarten mit einem ganzen Zwie 
bel und ein Lorbeerblatt, auch etwas Kräuter, 
fege den Kapaunen dazu mit etlichen Schniß 
Scunfen oder Eervelatwürfte,  feß ihn auf eine 
Glut und laß ihm ftät duͤnſten bis er gelb wird, 
du muſt ihn alfegeit im Saft erhalten, auf die leßte 
thu eine Sardellen fein gehackt dazu, die Fetten 
wohl davon, drüde den Saft von einer Lemoni 
hinein, ferpire den Kapaun auf die Schuͤſſel, und 
paflire die Sauce daran, alsdenn ſervire fie zur 
Tafel, 


Un Chapon aux fines herbes, 
Einen Kapaun mit feinen Kräutern. 
Diefer wird auf die nämliche Manier gemacht, 
gleichwie fchon bey den Rebhuͤhnern gemeldet ift, 
Un Chapon a la Provengale. 


Einen Kapaun auf Brabander Manier. 


Diefer wird gemacht, wie bey dem andern Ge 
Flügel fchon gemeldet iſt. 


Un 
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Un Chapon en Jurprife, 
Einen Kapaun im ‘Papier. 


Diefer wird gemacht, wie fehon gemeldet ift zu 
machen, 


Un Chapon a la Bechamelle. 
Einen Kapaun mit Befchantell. 


Thu den Kapaun zum Einmachen dreffiren, 
wie fichs gehört, ftecfe ihn am Spieß, und laß 
ihn fehön braten, richte ein Befchamell , nimm den 
Kapaun von Spieß, die ganze Bruft heraus, die 
zwey Voͤgel muft du aber lafien, fehneide die Bruft 
in kleine Filee, und thu fie in das Beſchamell hins 
ein, und richte cs nach dieſem wiederum in den 
Kapaun hinein, gieb unter den Kapaun ein we— 
nig Confommd, mit ein wenig guter Schunfens 
Jus, und fervire zur Tafel, 


Un Chapon au gros fel. 
Einen Kapaun mit groben Salz. 

Den Kapaun dreffire, ftecfe die Fuße hinein, 
und thu ihn bardiren, hernach fiede ihn in der 
Bouillon nicht gar zu find, nach diefem nimm ihn 
heraus, und laß ihn fauber ablaufen, gieb ihn 
auf die Schüffel unten mis ein wenig Jus, und oben 
auf den Kapaun mit groben Salz beftreut und zur 
Tafel ſervirt. Die Polarden und Hühner kannſt 
du alle auf diefe nämliche Manier machen , wie bes 
fchrieben ift von den Kapaunen, wie auch die In⸗ 
Dianifche Stücklein, 


Aa5 De 
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De poulets a la Neubauer. 


unge Hühnlein mit einer grünen Sauce. 


Die Hühner müßen fauber flammirt und gepußt 
werden, män muß aber wohl obacht haben, daß 
es feines ift, welches ſchwarze Stiften härte, weil 
alle fhön weiß feyn muͤßen, thu die Hühner drefs 
ſiren mit den Füßen eingeftecft, thu fie nachdem 
auf ein Gefchirr, fchneide das Mark von einerfe 
moni Blättleinweiß daraus, etwas Wurzeln und 
Kräuter , ein Lorbeerblate und etliche Schnitz 
Schunfen, gieß ein Provenceröl darüber, nimm 
nach diefem ein paar Bogen Papier, lege Speck— 
barten darauf foviel als die Hühner ausmachen, 
auf die Brüfte von den Hühnern lege die Lemon, 
hernach Specfbarten darauf, und gieß das Del 
mit fammt allen daran, wickle das Papier zufams 
men, bind es mit dem Bindfaden, und nad) die 
ſem bind es an den Epieß, eine halbe Stunde vor 
dem Serviren muft du fie zum Braten thun und 
glleich drehen laffen, damit fie feinen Flecken befom: 
men, fie müßen weiß wie eine Jus feyn. Die 
Sauce dazu: blanchire eine Handvoll Peterfill, 
drücke ihn fein gut aus, thu ihn im Mörfer, thu 
dazu ein paar Scharlotten, ein wenig Baſilicum 
und Thymian, ein Elein wenig Rockenbol, ein we⸗ 
nig Zemonifchalen, 2 Sardellen, 2 hart gefottene 
Eyerdotter, und ein Plein wenig Semmel einge 
weicht, ein wenig Pfeffer und Salz, ein Broͤcklein 
Zucker, wie eine welfche Nuß groß, dieſes alles 
laß fein ftoßen, hernach thu ein wenig Provence 
Öl dazu, und einen Eſſig mit ein wenig Wein, ’ 
— vie 
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viel die Sauce ausmacht, tie auch ein wenig 
Pfeffer und Salz, thu es nachmals ducch ein Haars 
fieb paffiren, gieb die Sauce auf die Schuͤſſel, 
und lege die Huͤhner ſchoͤn darauf, alsdann thu 
ſie zur Tafel ſerviren. 


Des Poulets ſervis duns une Abbeſe. 
Junge Huͤhner im Teig. 

Es muͤßen kleine Hühner ſeyn, wie man pflegt 
zu nehmen, Reſthuͤhnlein, dieſe thu dreſſiren mie 
den Fuͤßen eingeſteckt, hernach thu ſie ein wenig 
blanchiren, thu nachdem einen friſchen Butter in 
einen Kaſtrol mit einem ganzen Zwiebel und einen 


Schnitz Schunken, thu die Huͤhner auch dazu, 


und etliche Schambinion, ein Kalbsbruͤs in Stücks 


lein geſchnitten, paſſire es zuſammen, ſtaube ein 


wenig feines Mehl daran, fuͤll es mit Bouillon 


auf, und laß nachmals gaͤh einkochen, thu auch 
etliche Maurachen hinein, thu die Zwiebel und 
Schunken davon, ſalze es wie ſichs gehoͤrt und 
laß ſtehen, mache einen Butterteig, von dieſem 
Butterteig mache ein Blatt, fo groß deine Schüf 
fel ift und diefes gleich, um das Blatt mache ei: 
nen Reif, fo dick als ein Finger, in die Mitte 
thu ein Papier, damit es int feiner Gleiche bleibt, 
nad) diefem auf die umgekehrte Schüffel, mache 
den Deckel fo groß dein Abbes ift, ſchneide den 
Deckel aus und beftreiche es, thu es ſchoͤn ausba⸗ 
chen gleiche Farbe, und thu die Abbes fauber aus⸗ 
pußen, ift es Zeit zu ferviren, lag die Hühner aufs 
kochen, legire fie mit Eyerdotter, drücke den Saft 
von einer Lemoni daran, thu fie nachdem in —* 
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Abbes fauber anrichten, decke den Deckel darauf, 
und fervire zur Tafel. 


Des Poulets a P Allemande. 
unge Hühnlein auf deutſch. 


- Die jungen Hühnlein thu richten, wie ſichs ger 
hört und vorher fehon gemeldet worden, auf die 
nämliche Manier, hernad) mache ein feines But— 
terlaiblein, und laß es ftät bachen, damit «8 eine 
ftarfe Rinde befommt, thu es nach diefem umſtuͤr⸗ 
zen und den Deckel davon ſchoͤn rund abſchneiden, 
die Schmollen alles herausgenommen, und nach 
dieſem die Huͤhnlein darein eingericht, zugedeckt, 
und zur Tafel ſervirt, du kannſt auch die Huͤhnlein 
mit Krebs machen, und auch auf dieſe Fagon fer; 
viren, oder auch in Frieaſſée, und auch mit ei 
nem Ragout zum Wechfeln, 


Des Poulets a T Allemande. 
Huͤhnlein auf deutfch. 


Thu die Hihnlein dreffiren und blanchiren, her⸗ 
nach mache eine weiße Sauce mit Lemoniſaft dazu, 
damit die Huͤhnlein weiß bleiben, blanchire Peter: 
filwurzeln in Filee gefchnitten, thu die Hühnlein 
mit ſammt den Wurzeln in die Sauce, und la 
ſchnell einfochen , big die Sauce kurz ift, willſt du 
fie ſerviren, chu fie falzen und ſchoͤn anrichten, DU 
kannſt auch ein wenig grün bianchirten Pererfil 
dazu nehmen, = 

Des 


« 
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Des Poulets aux Ecrevifles, 
Huͤhnlein mit Krebfen. 

Mache einen feinen Faſch mit Krebsſchweifen 
und Kalbsbruͤs, thu die Huͤhnlein unter der Haut 
faſchiren, nicht zu ſtark, ſtecke ſie an Spieß, und 
laß ſie ſchoͤn braten, damit ſie roth bleiben, die 
Sauce davon mache mit Krebsbutter, gleichwie 
die Hollaͤnderſauce weiß mit ein wenig Lemoniſaft, 


und auf die letzte ein wenig fein geſchnittenen Peters 
ſill und Krebseyer, wenn dus haſt. 


Des Poulets marines. 
Huͤhnlein im Margenad. 


Thu die Hühnlein dreffiren , hernach in einen 
Kaftrol mit etlichen Speckbarten, etliche Schniß 
Schunken und Kalbfleifh, Wurzeln und Kräuter, 
ein Lorbeerblatt, Zwiebel, ein paar Scharlotten, 
etwas ganzes Gewürz und Salz, etwas Provens 
ceröl, ein Glas Wein und ein Glas guten Effig, 
decke fie hernach zu, und laß fie kochen, bis fie 
lind find, thu fie auf eine Schüffel fauber rangis 
ren , von der nämlichen Sauce etivas dazu, und 
mit frifchen Peterfill garnirt, alsdenn zur Tafel 
ſervirt. 


Des Poulets a la Cartouche, 
Huͤhnlein æ Ja Cartouche, 
Thu die Huͤhnlein fauber dreffiren, thu fie nachs 
dem in einen Kaftrol mit Wurzeln und Kräutern, 
ein Lorbeerblatt und ein paar Specfbarten, etwas 


ganzes Gewürz , ein Glas Schampagner Mein, 
| etwas 
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etwas gute Bouillon, das Mark von einer Lemoni, 
deck fie gut zu, und laß fie Pochen, bis fie Find 
find , ift es Zeit zu feroiven , thn die Sauce paſſi— 
ren, die Fetten wohl davon, mifche ein Stuͤcklein 
frifchen Butter mit ein wenig feinem Mehl, thu 
die Hühnlein., den Kutter und die Sauce zuſam⸗ 
men, feß es auf das Feuer, und thu das Kaſtrol 
allezeit ſchuͤtteln, als wie bey einem Fricallce, und 
fetvire zur Tafel. 


' Des Poulets a la Tartare. = 
Huͤhnlein a Ja Tartare. 


Diefes müßen große Hühnlein ſeyn, thu fie 
dreſſiren, ſtecke die Füße ein, ſchneide fie in der 
Mitte voneinander, thu fie in einen Kaſtrol mit 
feinen Kräutern und frifchen Butter , ein: Lorbeer: 
blatt, Pfeffer und Salz, und das Marf von di 
ner Lemoni Blättleinweiß geſchnitten, thu fie nad 
dieſem auf dem Feuer paffiren , wenn ſie nun eis 
was alt worden find, thu fie mit fein geriebener 
Semmel banniren, und auf den Roſt legen, und 
fchön grilliven faffen. Die Sauce dazu: Nimm 
junge Senftblätter „ fchneide fie recht fein, thu 
nachdem ein Flein wenig Zucker dazu, Pfeffer, 
Salz und Effig, mache eine kleine Sauce darauf, 
auch ein wenig Provenceröl , gieß die Sauce auf 
die Schüffel, Tege die grillirten Hühnlein daranfı 
und ſervire fie zur Tafel, 


Des Foulets a la Peluche. 
Huͤhnlein mit Elarer Peterſillſauce. 
Dieſe Hühnlein werden anf die nämliche Ma: 
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nier gericht, als wie die a la Neubauer, die 
Sauce muß gut eingericht werden mit Kalbfleifch, 
Geflügel und Schunfen, damit fie ftarf wird, fie 
wird gemacht, gleichwie die Elaren Saucen fchon 
befchrieben find, mit grün blanchirten Peterfill , 
die Sauce auf die Schüffel und die Häutlein fchön 
Darauf gelegt ,„ aber wohl obacht geben , daß Feine 
Fetten dabey ift , indem alle Tropfen bey einer fol: 
chen Sauce gefehen werden. 


Des Poulets a P eflragon. 
Huͤhnlein mit Bertram. 


Diefe Hühnlein werden auf die namlihe Ma: 
nier gericht, wie auch die Sauce, nur der Unters 
fchied ift , daß Bertram bey der Sauce ſeyn muß, 
wenn fie eingerichtet wird , damit fie ftarf davon 
wird, und muß hernach blanchirter Bertram bey 
der Sauce ſeyn anſtatt Peterfill, 


Des Poulets au blanc. 
Huhnlein Mit weißer Sauce. 

Thu die Hühnlein fauber dreffiren , und nach 
diefem in einen Kaftrel mit Wurzeln, ein wenig 
Salz daran, und foviel Waffer als die Hühnlein 
bedecket, laß fie fieden bis fie lind find , nachdem 
thu in einen Kaftrol ein Stücflein frifchen Butter, 
laß ihn auf dem Feuer zergehen, thu einen Löffel: 
voll feines Mehl dazu, thu das Mehl hernach mit 
diefer Bouillon von den Häühnlein abrühren und 
ein wenig Efjig , laß die Sauce verfochen , thu 
hernach die Hihnlein hinein, drücke den Saft von 
einer Lemoni dazu, wie auch die Schalen von eis 
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ner Lemoni fein abgefchält, und auch ganzer an 
die Hühnlein gerhan, alsdenn ſtehen laſſen, bis 
Zeit ift zu ferien, laß fie. nachmals aufkochen, 
hu die Lemoni davon, und Pofte fie, ob fie im 
Salz recht find, nach dieſem ſervire fie zur Tafel, 


Des Poulets au Printems, 


Hühnlein mit grüner Sauce, 


Die Hühnlein werden fauber drefjirt, nachdem 
ein wenig blanchirt, thu fie hernach in einen Kar 
ftrol mit frifchen Butter, und einen ganzen Zwie⸗ 
bel, thu fie paſſiren, ſtaube ein wenig ſchoͤnes 
Mehl daran, und füll fie mit Bouillon auf, la 
fie gaͤh einfochen, ftoße nachdem einen rohen Spi⸗ 


— 


nad im Moͤrſer, drücke den Saft aus und ſeh ihn 
auf das Feuer, laß ihn zu einem Dopfen werden, 
gieß ihn auf ein Haarſieb, daß das Waſſer davon 


lauft, nach dieſem thu zu dem Dopfen 3 Eyerdot⸗ 


tern, und paſſire es miteinander durch das Haar 
ſieb, ift es Zeit zu ſerviren, laß die Huͤhnlein auf 


kochen, legire fie mit dem grünen Dopfen, druͤcke 
den Saft von einer Lemoni dazu, und ſervite ſie 
zur Tafel. 


Des Poulets a la Cuillere. 


Kleine Hühnlein mit Spargel. 
Die Hühnlein werden auf die nämliche Manit 
gemacht , tie ſchon erfläret worden , thu nur el⸗ 
was Spargel Gliedlang ſchneiden und blanchiten, 
thu ihn hernach zu den Huͤhnlein mit ein wenig ge 
ſchnittenen Peterſill, laß ſie aufkochen, und — 
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fie legiren mit Eyerdotter, drücfe den Saft von 
einer Lemoni dazu, und fervire fie zur Tafel, 


Des Poulets a la Madelaine. 
Hübnlein mit Eleinen Zwiebeln. 


Diefe Hühnlein werden auch gericht, wie vor 
her gemeldt, thu hernach Eleine Zwiebel blanchis 
ren, ſchoͤn weiß putzen, und in eine Braͤs einrich— 
ten, und lind ſieden laſſen, thu ſie hernach aus 
der Braͤs auf ein Haarſieb, rangire ſie ſauber in 
die Sauce von den Huͤhnlein mit ein wenig blan— 
chirten Peterſill, thu ſie legiren mit Eyerdotter, 
druͤcke den Saft von einer Lemoni daran, und ſer— 
vire zur Tafel. | 


Die Fleinen Stücflein werden auch auf die naͤm⸗ 

liche Fagon zugericht,, als wie die Hühnlein; die 
Tauben Fönnen auch auf diefe Manier gerichtee 
roerden ; was die zahmen Enten betrifft, darf man 
nur nachfuchen, wie bey den Wildenten erplicirt 
ift, auf dieſe Facon fönnen auch die zahmen Enten 
gerichtet werden, und wenn fie marginict find, fo- 
kann man fie vor Wildenten ferviren. 


D'O:/ons a la broche ſauce Capucine. 


Sunge Enten mit Capucinerfauce. 

Die Enten werden dreffirt wie zum Braten, 
nur Daß die Füße aufgefteckt werden, und der Kopf 
abgeſchnitten wird, hernach ben einem gähen Feuer 
ſchoͤn braten laſſen, daß fie croquant werden. Die 
Sauc: dazu: Thu einen Kreen reiben, und esliche 
ſuͤße Mandelkerne fein ae es zuſammen 
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mit einem Stuͤck frifchen Butter, und ein wenig 
feines Mehl, gieß einen fügen Rahm daran, foviel 
eine Sauce ausmacht, rühre es auf dem Feuer ad, 
bis es auffochet, hernach thu dieſe Sauce duch 
ein Haartuch paffiren, falze und pfeffere fie, richte 
fie an auf die Schüffel, lege die Enten darauf, 
und fervire fie, 


D’Oifon Jauce aux Concombres. 


- Zunge Gänslein mit Cucumernſauce. 


Die Gaͤnslein werden auch am Spieß gebraten. 
Die Sauce dazu: Nimm friſche Eucumern, ihu 
fie fhälen und in 4 Viertel ſchneiden, das innere 
hinweg, hernach ſchneide fie Wuͤrfelweiß oder läng 
ficht, chu fie in Effig, Satz, Pfeffer und Zwie— 
bel-einmarginiren, nachdem thu fie im Schmal; 
ausbachen ohne Mehl, thu fie in einen Fleinen Ka⸗ 
ſtrol, gieb eine Coulis dazu und ein wenig DER 
trameffig, laß fie kochen bis fie Find find, druͤcke 
nach dieſem den Saft von einer halben Lemoni dar⸗ 
ein, gieb die Sauce auf die Schuͤſſel, die Gaͤns⸗ 

lein darauf, und ſervire ſie zur Tafel. 


D’ oifons [auce ramollade. 
Gaͤnslein mit einer Ramoladſauce. 


Die Gänslein werden auch am Spieß gebraten 
Die Sauce dazu: Thu in einen Mörfer Peierſil⸗ 
kraut Koͤrbelkraut, Sauerampfer, Bertram, 

Bafilicum und Thymian, ein wenig Brunntre⸗ 
ein paar Scharlotten,, einen Zwiebel, ein Lorbeet 
blatt, "vier harte Eyerdotter, ftoße diefes fein HE 
fammen, thu nachmals dazu 3 Sardellen, ein zn 
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nig Provenceröl, ein wenig Senft, Salz; und 
Pfeffer , thu es hernach ducch ein Haartuch paffis 
ren, rühre es mit Eſſig ab, gieb die Sauce auf 
die Schüffel und leg das Gänslein darauf, fervire 
fie alsdenn zur Tafel. 


D’ Oifons al Italienne. 


Gaͤuslein auf Staliänifch, 

Thu ein Halb Pfund Macronen im Waffer mit 
Sal; fochen, wenn fielind find gieß fie ab, nimm 
ein Stüclein gut gekochten Schunfen, thu ihn fein 
fchneiden, hernach thu ihn in einen Kaftrol mit 


einem Stücklein frifchen Butter, und laß ihn auf 


dem Feuer ein wenig paffiren, thu die Macrorien 
dazu, und auch wiederum paffiren laflen, nach die 
fern chu einen gut geriebenen Parmefanfäß und ein 
wenig Pfeffer und Salz dazu, wenn fie alt find, 
fülle fie in die Gänslein hinein, thu fie dreffiren, 
und fehön am Spieß braten, richte fie auf die 


Schuͤſſel, und gieb ein wenig gute Jus oder Con- 


ſommsẽ darunter. 


D’Efurgeon a la Neubauer. | 


Haufen mit einer Nupßſauce. 


Der Haufen wird einmarginirt mit Salz und 
Pfeffer , feine Kräuter und Provenceröl, etliche. 
Lorbeerblätter, Lemoni, und mit ein wenig Effig 
begoffen, hernach auf dem Moft gebraten, Die 
Sauce dazu: Nimm 30 welſche Nuͤſſe, thu fie 
auslöfen und blanchiren, wie die Mandeln , fchäle 
fie ab, thu fie in einen Mörfer mit 4 harten Eyer⸗ 


dottern und Sardellen, nachdem paſſire fie Durch 
8b: ein 
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ein Haartuch, thu fie in ein Geſchirr, rühre fie 
ab mit ein wenig Provenceröl, Pfeffer und Gal;, 
ein wenig Champagner Bein und DBertrameffig, 
richte den Haufen auf die Schüffel, und gieb die 
Sauce darüber, 


Une de Saumon a la Neubauer. 
Rheinſalm a /a Neubauer. 


Nimm ein Stüf Nheinfalm, ſchneide File 
daraus, und thu fieeinmarginiren in feine Kraus 
ter und Provenceröl, nachdem nimm eine Kapau⸗ 
nenbruſt, und fchneide auch Filee daraus, daß fie 
in einer Größe find, nach diefem thu einen Faſch 
auf die Schuͤſſel, wo du zu ſerviren haft, aufftrei 
‚hen, wickle die Filee zufammen, und belege die 
Schuͤſſel ringsherum damit, ein weißes, ein ro⸗ 
thes , in der Mitte muß ein Loch bleiben, bedede 
es hernach mit Speck, und laß fie im Ofen fertig 
werden, nach dieſem nimm Kalbsbruͤs in Fleine 
Filee gefchnitten, ein wenig Triffel und etliche 
Maurachen , thu alles zufammen in einen Kaſtrol, 
paffire es mit ein wenig frifchen Butter, thu eine 
Coulis dazu und laß kochen, hu die Schüffel aus 
dem Ofen und die Fetten davon, Drücke den Saft 
von einer Lemoni in die Sauce, und richte die 
Sauce in das Loch von der Schüffel, es ift eine 
ſchoͤne und gute Speiſe. 


Un de Saumon en Vurpriſe. 
Rheinſalm in Kapſeln. 


Mache einen Kaſten von Papier, den Form von 
deiner Schuͤſſel, bache ihn hernach im Schmah 
| ein 
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ein wenig, den Rheinfalm thu einmarginiren mit 
feinen Kräutern und Del, wie wir fchon gemeldet 
haben, nach diefen thu einen feinen Fafch von 
Fleiſch in den Kaften, beftreiche den Boden, und 
lege den Rheinfalm hinein, bedecke ihn mit Specks 
barten, feße ihn in Ofen, und laß ihn Fochen bis 
er fertig ift. Die Sauce dazu: Nimm eine Gars 
dellen, ein wenig Kapern und ein wenig Bertram, 
ein wenig Lemoniſchalen, thu alles fein ſchneiden, 
und in einen Kaftrol mit ein wenig Coulis und 
ein wenig Champagnerwein, laß die Sauce auf: 
kochen, drücke den Saft von einer Lemoni hinein, 
und thu nachdem die Fetten gut von dem Rhein— 
falm hinweg, gieb die Sauce daruͤber, und fervire 
es mit der Kapfel. Willſt du einen Deckel dazu 
machen, fo muß er auch von Papier feyn mit einer 
Fagon und Zierrathen, mit Eyern beftreichen und 
mit Parmefanfäß befireuet, und im Ofen eine 
Farbe nehmen laffen, diefen Fannft du daranf des 
en, fo fieht es fihöner aus, und macht mehrere 


Figur, | 
D Anguilles a la Crofolie. 


Aalfiſche mit drey Saucen. 
Thu den Aalfifch in ſchoͤne und gleiche Stücke 


fehneiden, hernach thu ihn einmarginiven mit feis 
nen Kräutern, fein gefchnittenen Salben und Pro: 
venceröl, auch Lemoni, ftecfe ihn an einen Fleinen 
Spieß, allezeit ein Lorbeerblatt dazwifchen, und laß 
ihn fchön braten, auf die Schhffe!, wo du fervis 
zen willft, mache von Eyerdottern einen harten 
Teig, mache zecficht oder ;gecficht einen Reif, aber 
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einen jeben abgetheilt, damit eine jede Sauce be; 
fonders iſt, diefen aber nur in die Mitte, damit 
du den Aalfiſch ringsherum legen kannſt, Taß den 
Reif im Ofen ein wenig anziehen, nachdem mache 
in eine Kapfel eine Namoladfauce, in das andere 
eine Beberradſauce, in Das te eine grüne Sauce, 
in das gte eine Nußſauce, welche wir fehon erflü 
rot haben zu machen, legire hernach den Aalfiſch 
fhön herum, und garnire ihn mit ausgebachenem 
Peterſill. 


Une d.Anguilles a la Bataille. 


Aalfiſche mit einer Delfauce, 


Der Aalfifch wird gericht, wie vorher gemeldt, 
und auch am Spieß gebraten, zu der Sauce her: 
nach fchneide feine Kräuter, etwas viel Scharlot: 
ten, mache ein Provenceröl heiß, thu die Schar: 
lotten und Kräuter hinein, wie auch ein wenig 
Effig, und den Saft von einer Lemoni, ein we 
nig Pfeffer und Salz, laß auffochen, und richte 
den al in die Schuͤſſel, gieß die Sauce darüber, 
und garnire mit grün ausgebachenem Pererfill, 
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LES GROSSES PIECES, POUR LE 
SECOND SERVICE, 


Die großen Stücke für den zweye 
— ten Gang. 


. Un Pates froids a la frangoife. 
Eine Ealte Paftete auf. franzöfifch. 


Wenn die Pafteten von fetten Wildpret gemacht 
werden. Nachdem es fauber gepußt und flammirt 
ift, muß es dreffirt werden , die Leber davon auf 
behalten, fchneide einen groben Speck, ‚nachdem 
es die Dualität vom Geflügel erfordert, thu ihn mit 
feinen Kräutern und Gewürz mifchen, thu hernach 
das Geflügel ſauber damit durchfpicfen, thu es in 
einen Kaftrol mit ein paar Rorbeerblätter, und eis 
nen Stüclein frifchen Butter, auch einen ganzen 
Zwiebel, laß es auf dem Feuer paffiren, thu ein 
Glas rorhen Wein dazu, und laß es nod) etwas 
Dünften, aber nicht zu viel, laß es hernach kalt 
werden, thu die Leber davon auf ein Brett, mit 
viel guten Speck, feinen Kraͤutern, Gewuͤrz und 
Salz, ein paar Triffel, und wenn du es haft, 
etliche Champignon, fchneide diefes recht fein, 
Dreffire nachdem deine Paftete von hartem Teig, 
thu ach diefem den Faſch von der Paftere auf den 
Boden, lege dag Geflügel darauf, thu ganze Trif⸗ 
fel dazwifchen, gieß die Sauce vom Geflügel dar⸗ 
ein, bedecf es mit Specfbarten, welche aber ein 


wenig dick feyn müßen, mache hernad) den Dedel 
Bba dar⸗ 
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darauf, beftreiche die Pafteten mit Eyern, und 
laß fie ein paar Stunden im Ofen bachen , fobald 
du fie. aber aus dem Ofen nimmft, fo gieß oben- in 
das Luftloch ein wenig franzöfifchen Brandtwein 
hinein, thu das Loch mit Teig gut vermachen, daß 
fein Dunft herane Tann, und laß fie hernach Falt 
werden, wenn die Paftete ein oder zwey Täge 
kann aufbehalten werden, ehe du fie ſervireſt, fo ift 
fie um fo viel beffer, fie befomme mehrern Ges 
ſchmack, und auf ſolche Art werden alle franzöfls 
fchen kalten Pafteten gemacht, es kann auch das 
Geflügel roher in die Pafteren gefchlagen werden. 


Les Pates froids a P Allemande. 


Kalte Pafteten auf deutfche Manier. 
Bon Wildgeflügel wird es auch zugericht, wie 
vorher gemeldt, zu dem Faſch aber nimm ein 
Stuͤcklein mageres Kalbfleifch , fchneide es Flein in 
einen Kaftrol, wie auch Sped, feine Kräuter und 
Scharlotten, thu es hernach auf dem Feuer ein 
wenig pafliren, nachdem auf ein Brett, chu dazu 
vier Sardellen und ein wenig Kapern, ein wenig 
Lemoniſchalen und die Leber vom Geflügel roher, 
fehneide, alles fein zufammen, gieß nach diefen die 
Sauce vom Geflügeldazu, und druͤcke den Saft 
von einer Lemoni darein, thu es gut mäfchen, und 
mache hernach die Paftete von groben Teig oder 
von mürbena Der grobe Teig wird alfo gemacht: 
Nimm ein Stüf Nierenferten, thu fie ſchoͤn weiß 
auslaffen, nachdem in ein Waſſer paſſiren, diefes 
laß auffieden, nimm die Quantität Mehl, falz es, 
und mache mit Diefem fledenden Waffen und Fetten 
| : Ä den 
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den Teig an, aber recht feſt, hernach-dreffire. deine 
Dafteten, was für einen Form du willft, thuauf 
Den Boden Faſch, lege das Geflügel hinein, von 
Dem Fafch dazwiſchen, bedecfe fie nach dieſem mit 
Spef, und mache die Pafteten aus, thu fie mit 
Dapier umbinden, und lag fie zwey Stunden im 
Dfen ftehen, wenn fie aber eine Stunde geftanden 
ift, fo chu fie herausnehmen, und thu das ‘Papier 
Davon, beftreiche fie mit .Eyern, fie befommt eine 
fchönere Farbe auf diefe Art, thu fie wiederum in 
den Ofen und laß fie gut ausbachen. Willſt du ſie 
aber mit muͤrben Teig machen, ſo nimm Mehl, 
Butter, Eyerdotter, und ein wenig Salz, mache 
nach dieſem den Teig mit ſauren Rahm an, aber 
feſt, damit ſie haͤlt und nicht zuſammen faͤllt, du 
kannſt fie auch dreffiren oder ſchlagen, aber wohl 
obacht geben, daß fie Fein Loch bekommt , fonften 
gehet die befte Kraft weg, und fie muß gleich einen 
warmen Dfen haben, damit die Hige den Teig, 
gleich zufammen hält, du kannſt ihr aber mit Pas 
pier helfen, daß fie nicht zu ftarfe Farbe befommt, 
auf folhe Manier werden von allen Sorten Geflüs 
gel und Fleifch die Pafteren auf deurfch gemacht; 
es giebt aber Licbhaber, die es gern mit Sulz G 
ſo muſt du auf ſolche Manier dieſelbe machen, t 
ein mageres Stück Kalbfleifch in einen Kaftrol mit 
einem Stuͤck Schunfen, ein paar ganze Zwiebel, 
Wurzeln und Kräuter, ein Lorbeerblatt, etwas 
ganzes Gewürz, feß es auf das Feuer und laß ans. 
ziehen, blanchire etliche Kälberfüße, thu fie auch 
dazu, gieß eine halbe Bouteille weißen Wein darz- 
an, einen Löffelvoll aute Bouillon und etwas Jus, 
damit fie eine fchöne Farbe befommt, laß es her⸗ 
Bb5 | nach 
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nach einfteden, daß dir fo viel bleibt, als du von: 


. nöthen haft, thu fie fauber abfchöpfen und durch 
ein Haartuch paffiren, wenn fie kalt ift fchlage vier 


Eyerklar in einen Kaftrol, rühre es mit diefer Sulz 
ab, thu hinein ein wenig -‘Bertrameffig, eine Les 
monifchalen, und thu fie falzen, wie fichs gehört, 
fe& fie auf das Feuer und laß fieden, aber nur von 
vornen, bis ſich die Sulz bricht, fchütte fie Her: 
nad) auf die Serviette, und laß fie durchlaufen, 
wenn die Sulz ſtehet und die Paftete Falt ift, fo 
mache fie auf, den Speed davon gethan, und Die 


Sulz darüber gegeben, alsdenn die Paftete nach 


Belieben fervirt. Wenn du aber eine‘ Schunken⸗ 
paftere machen willſt, muft du den Schunfen einen 
Tag im Waſſer weich werden laffen, nach diefem 
Die Haut davon thun und die Beiner auslöfen lafz 
fen, fodenn im Wein mit Kräutern und Wurzeln 
einmweichen, und auc) einen Tag ftehen laflen, herz 
nach thu ihn dünften, wie ſchon bey den andern 
gemeldet worden ift, und mache ihn auf die näms 
liche Manier in die Paftete, gleichwie die andern 
mit oder ohne Sulz, er muß aber eine Stunde 
länger im Ofen ftehen bleiben, gleichwie auch ein 


grißes Indian. | 


Une Alpique. 
Eine: Rummelful. 

Thu in einen Kafteol ein Stuͤck Rindfleifch und 
ein Stüf mageres Kalbfleiſch, eine alte Henne, 
ein Stuͤck Schunfen, etliche ganze Zwiebel, Wur⸗ 
zel und Kräuter, ein Lorbeerblatt, ganz Gewürz, 
und auch ein Bertramkraut, feß es hernach auf 
eine Glut und laß dünften, gieß eine Bouteille 
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ein daran, ein oder zwey Löffelooll Bouillon 
und etwas Jus, thu auch dazu 6 oder 5 Kälber: . 
füße, daß die Sulz ftarf wird, laß etwas einfo: 

chen bis alles recht lind ift, thu fie nachdem ab: 
fhöpfen und kalt werden laſſen, rühre ſie mit 
Eyerklar ab, ıhu einen Bertrameſſig dazu, eine 
Lemonifchalen, und thu fie klar machen, wie fchoin 
‚gemeldet ift, nachmals dieß fie in ein Geſchirr, 
welches die Groͤße von der Schuͤſſel hat, und laß 
ſie ſtehen, nach dieſem thu in der Rundung ein 
Loch ſchneiden, und nimm die Sul; mit einem Loͤf⸗ 
fel heraus fchön gleich, nachdem kannſt du fie mit 
Schweinsfüßen garniren, oder auch mit. einem 
Spanferfel, welches in einem guten Margenad 
- muß geforten werden, der aber weiß ift, faft wie 
Braͤs, nimm zum Garniren Lemoni und Pome: 
ranzen, Oliven, geräucherte Ochfenzungen, welche 
geforten ſeyn muß, du muft es fehön fchattiren 
nach deinen: Gedanken, hernach laß die ausgefto: 
chene Sulz ein wenig zerfchleichen, und gieß fie 
wiederum in das Geſchirr, laß in dem Keller oder 
auf dem Eis recht ftarf ſtehen, willft du fie ferviz 
ren, breche eine Serviette auf die Schüffel, ma: 
che die Sulz in einem warmen Waſſer ein klein we⸗ 
nig warn, und ftürz fie gefchwind aufdie Shüf . 
fel um, fodenn fervire fie zur Tafel. Auf folhe 

Manier kannſt du auch alle Sorten Fifche machen, 
als tie ein Rheinſalm, eine Forelle, eine Hecht⸗ 
grundel, Aalraupen, Schwarzreuter, was du haft 
und nach Gufto ift, die Sulz wird allezeit auf die 
nämliche Manier gemacht, nur daß die Fifche in 
einem recht guten und ftarfen Sud gefotten werden’ 


‚müßen, daß fie guten Guſto bekommen. — 
* | | Ume 
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Une Bife d Ecreviffes. 
Große Krebfe auf einer Schüffel. 


Das müßen fchöne und große Krebfe ſeyn, diefe 
werden auf eine große Schüffel ſervirt, dieſe Krebfe 
thu in einen Kaſtrol, thu dazu Zwiebel und Kräus 
ter, ein paar Lorbeerblätter, etwas braunes Bier 
und Effig, etwas Waffer, Salz und ganzen 
Pfeffer, laß fie fieden, nachdem ſchneide Die Süße 
davon, lege fie umgekehrter auf eine andere Schuͤſ⸗ 
fel ſchon rangirt, breche eine Serviette auf die 
Schuͤſſel, wo du zu ſerviren haſt, lege ſte hernach 
auf die Krebſe, und ſtuͤrze die Schuͤſſel um, gar: 
nire ſie mit Peterſill, und ſervire ſie zur Tafel. 


Une Cuiſſo de Feau a la Danbe. 
Einen Kalböfchlegel mit Gulz. 


Thu den Schlegel fauber pußen, und hernach 
mit dem Nudelwalger flopfen , fehneide groben 
Spef und Schunfen, mifche den Speck und 
Schunfen mit feinen Kräutern und Gewürz, und 
durchſpicke nachdem den Schlegel damit, thu ihn 
in einen Kaftrol einrichten, den Speck auf den 
Boden, nachdem den Schlegel darauf, auf den 
Schlegel fehneide das Mark von einer Lemoni 
Blaͤttleinweiß, bedefe den Schlegel mit Sped, 
thu dazu Wurzeln und Kräuter, ein paar Zwiebel, 
ein Lorbeerblatt, und, wenn du fie haft, Deiner 
von Geflügel, etwas ganzes Gewürz, etliche blan— 
chirte Kälberfüße, eine Bouteille quten weißen 
Wein, hernach feß-ihn auf eine Glut, und laß 
ihn * ſieden bis er lind iſt, ſetz ihn mit ſammt 

dem 
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dem Sud zuruͤck, und laß ihn etwas auskühlen, 
nimm den Schlegel heraus auf ein fauberes Ger 
ſchirr, thu die Sulz abfchöpfen, thu ein wenig 
Bertrameſſig dazu, und Salz, wenn eg fehlen 
follte, nach dieſem thu die Sauce Flar machen, 
wie ſchon gemeldet ift, den Schlegel thuſt du auf 
einer gebrochenen Serviette bedienen, lege den 
Schlegel darauf, und oben auf den Schlegel thu 
Die Sulz, auffoldhe Manier werden alle Sorten 
„Fleiſch, was man will, a la Daube, mie auch 
Geflügel zurecht gemacht, nur wenn es Flein ift, 
fo Fann es eingericht werden in ein Gefchirr, und 
hernach mit ſammt der Sulz umgeftärzt, weil nicht 
viel Fetten bey kleinen Stuͤcken bleiben, 


Ur Cochon de lait en Rolad. 


Ein Rolad von Spanferfeln. 


Das Spanferfel wird ausgelöft, nachdem auf 
eine faubere Serviette gelegt, die Haut auf das 
Serviette, hernach thu einen Kalbsfafch darauf 
fo breit es ift, fange an zu garniren, eine Leg ges 
felhte Zungen, eine Leg harte Eyerdotter, eine 
Leg Piftazi, eine Lean das Weiße von den Eyern, 
eine Leg Triffel, eine Leg Krebsſchweif, diefes bes 
lege ganz aus, nachdem thu es zuſammenwickeln, 
und in das Gerviette recht feft einwickeln, bind es 
mit Bindfaden, und richte es ein auf die Facon, 
als wie den Kalbsfchlegel a la Daube, die Gulz 
mache auch auf die nämliche Manier, wenn es 
hernach gefocht ift, thu es heraus uyd mit fleinen 
Brettern feft zufammen binden, laß es kalt wer: 
den, nachmals kannſt du es ganzer ferviren * 
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auch in Schniß, und die Sufz darüber geben, . 
wird es aber ganz fervirt, fo gieß die Sulz in 
Fleine Form, und thu fie nach diefem umftürzen 
und herum garniren, auf folche Art kann man auch 
eine Rolad von Kalbfleifch machen, melches der 
Flanken feyn muß, wie auch Rindfleifch, welches 
Bauchfleifch feyn muß. 


Un Fambon froid ordinaire. 
Einen ordinari Falten Schunfen. 


Diefen Schunfen thu 24 Stunden einwäffern, 
haue das hintere Bein weg, und thu ihn in ein 
Gefchire mit Wein und Waſſer, etliche Zwiebel, 
etliche Rorbeerblätter und etwas Kräuter, ganz Ger 
würz, feß ihn zum Feuer und- laß ihn ftät fieden, 
bis er lind wird, thu ihn heraus und leg ihn auf 
die Haut, laß ihn Falt werden, thu ihn hernach 
fauber pußen, die Haut abziehen, und mit ein 
wenig fein geriebener Semmelrinden und Peterfill 
oben beftveuen, und auf einer Serviette zur Tafel 
ſerviren. | | 


Un Fambon ala Champenoife. 
Einen Schunfen im Ofen. 


Der Schunfen muß 24 Stunden im Waſſer 
liegen und ausmwäflern , thu ihn hernach fauber pus 
Gen, die Haut unten und oben wegnehmen, thus 
ihn in ein Gefehire mit einem Decfel, wo der 
Schunken hineingeht,, lege Speck auf den Boden’ 
und den Schunfen darauf, thu Katbfleifch herum 
- legen um den Schunfen , bedecfe ihn nachdem mit 
Speck, thu Zwiebel und Wurzeln dazu, Kräuter 

| und 
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und ein paar Lorbeerblätter, etwas ganzes Gewürz, 
etliche Körner Coriander, eine Bouteille Scham; 
pagner Bein, deck ihn hernach zu, und mache von eis 
nem groben Teich herum einen Reif, damit der Dunſt 
nicht heraus geht, und ftell ihn in den Ofen, Taf 
ihn 3 Stunden ftät fochen, thu ihn nach dieſem 
aus dem Ofen, und laß ihn kalt werden, ehe du 
ihn aufmachſt, hernach, wenn du ihn ſerviren willft, 
fo thu nur die Kräuter auf die Seite, den Speck 
laß drauf, und lege ihn auf das Serviette wie er 
iſt, nur das Bein fann gepußt werden, und eine 
Manfchette von Papier daran gemacht, und zus 
Tafel fervirt. 


Un Fambon a la Beurguignotte, 


Einen Schunfen in der Bras. 

Bon dem Schunfen wird gleich alle Haut ges 
fehnitten, oben und unten fauber gepußt, thu ihn 
hernach in ein Geſchirr, fehneide daran von allers 
hand Wurzeln, Scharlotten und Zwiebeln Flein, 
dazu thu auch gefchnittene Kräuter, etwas Knobs 
lauch, gieß eine qute Milch darüber, und laß ihn 
24 Stunden alfo zunedeckter ſtehen, nachdem thu 
die Milch davon, und gieß eine uͤbrig gebliebene 
Braͤs daran, abfonderlich eine folche, wo ein Ge⸗ 
flügel gemefen ift, gieß auch eine Bonteille Bur⸗ 
gunder Wein daran, deck ihn zu, ftell ihn auf eine 
Glut und lag ihn ftät kochen, bis er lind wird, 
feg ihn nach diefem vom Feuer , und laß ihn ſtehen 
bis er falt wird, nachdem thu ihn Be wie 
andere Schunfen, zum Abwechfeln fannft du ihn 
mit Fetten oder Butter überziehen und fehön gar 
niren. | 

Un 
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Un Gateau de Lievre. 
Einen Gateau von Hafen. 


Nimm 2 Hafen, thu fie ſchoͤn abhäuteln, nnd 
das Fleiſch alles herunter nehmen aufein Schneid⸗ 
brett, thu dazu feine Kräuter, einen fein gefchnit: 
tenen Zwiebel und etliche Scharlotten, thu auch 
von einem Kalbsfchlegel oder Schaffchlegel noch 
etwas Sleifch dazu nehmen, thu alles zufammen 
recht fein fchneiden, nimm hernach 2 Pfund Speck, 
diefen thu ſchoͤn gemürfelt fchneiden, thu ihnzudem 
Fleiſch mit ein wenig fein gefchnittenen Lemoniſcha⸗ 
Ten, Gewürz und Salz, etwas Knoblauch, miſche 
alles fein zufammen mit 2 Glas rorhen Wein, 
nachdem nimm einen Kaftrol, welches die Größe 
dazu har, thu es mit frifchen Butter beftreichen, 
und hernach mit Speck belegen, thu nad) diefem 
den Faſch hinein, bedecf es mit Speck, feß es im 
Dfen, und laß 3 Stunden kochen, wenn du ihn 
aus dem Ofen nimmſt, fo thu die Fetten davon, 
und gieß ein Eleineg Gläslein franzöfifchen Brandt: 
"wein alfo warmer darüber, deck ihm gut zu und 
laß ihm Palt werden, willſt du ihn ferviren, ſtuͤr 
ihn auf eine. Serviette um, und feroire ihn zur 
Tafel. Du kannſt ihn auch mit Schweingfetten 
glaſiren. 


Un Gateau de Chapon. 


Einen Gateau von Kapaunen. 
Nimm 2 Kapaunen, nachdem fie recht fauber 
flammirt und gepußt find, und löfe ihm die Haut 
ſchoͤn ab, ohne fie zu zerreißen, nimm — - 
r el 
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Fleiſch alfes ab auf ein "Brett, nimm dazu ein fchö: 
nes weißes Fricando von Kalbfleifch, fehneide dic— 
fes Fleiſch recht fein, nimm nachdem ein Pfund 
Spef, und ehu ihn ſchoͤn gewuͤrfelt fchneiden und 
thu ihn zu dem Fleiſch, ein wenig feine Kräuter 
und Scharlotten, ein wenig Vererfill, Gewürz 
und Salz, auch ein Glas Schampagner Wein, 
thu es wohl mifchen, nimm hernach einen Kaftrol, 
welches recht dazu ift, beftreiche es mit frifchen 
Butter, beleg es mit Speck, nachdem auf den 
"Boden das Mark von einer Lemoni Blättleinweiß 
gefchnitten, thu die Haut von dem Kapaun Hinz 
ein und nachdem den Faſch, biege die Haut um, 
daß fie beyfammen bleibt, bedecf es mit Speck 
und feß im Ofen anderthalb Stunden, wenn es 
aus dem Ofen kommt, thu die Fetten davon nie 
Ben, aber im Kaftrol laffen bis es kalt wird, 
willft du es ferpiren, ftürz es um, thu den Speck 
Davon, mie auch die Lemoni, und thu es ferpiren. 
Man fann auch zu den Faſch Piftazi und frifche 
Triffel nehmen, auch Schambinion gewürfelt ges 
ſchnitten. | 


Une Hure de Sanglier boulie. 


Einen Schweinsfopf zu richten. 


Bon dem Kopf muß das Genick hinten ausger 
töft werden, hernach thu mit einem Kuchenlöffel 
Das Hirn heraus nehmen, wenn es nicht gern ger 
hen will, fchütte ein wenig Waſſer hinein. in das 
Hirn und rühre mit dem Stiel vom Löffel vecht 
Herum, fo wird das Hirn lauter und gehet heraus, 


Löfe auch vornen die Ruͤſſel Handbreit auf; unten 
Ce aber 
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aber nur 3 Finger lang, in der Mitte auf der 
Schalen thu einen Schnitt mit dem Meſſer hinein, 
hernach thu ihn in ein Geſchirr mit Sal; und Eros 
naberhbeer ;, und laß den Kopf ein paar Täge im 
Salz ftehen, nachdem thu ihm in ein langes Gr 
fhier, chu dazu Wurzeln und Kräuter, Zwiebel, 
ein paar Lorbeerblätter, ganz Gewürz, 2 Bou— 
teillen ordinairen Wein, eine Bouteille Eſſig und 
etwas Waſſer, auch eine alte Bräs, oder auch ein 
Pfund Mierenferten Elein geſchnitten, laß ihn nad) 
diefem ftät fieden, bis er lind ift, ſetz ihn nach⸗ 
mals vom Feuer, und laß ihn Falt werden, went 
du ihn fervireft mache eine Sauce extra mit feinen 
Kräutern und Siharlotten, ein Elein wenig Crona⸗ 
werhbeer, eine Mefferfpig Zucker, ein wenig Eſſig 
und Provenceröl, gieb fie in einer Sauciere, wenn 
der Kopf von. dee Tafel zurück kommt, thu ihn 
wiederum in feinen Sud hinein, und ftell ihn in 
ein frifches Ort, auf folche Art kann er lang auf 
behalten werden, es muß aber das Gefchirr wohl 
verzinnt feyn, kannſt du ein irrdenes Gefchirr di 
ben, ift es um defto beſſer. 


D’une autre Maniere. 


Auf eine andere Manier, 


Thu den. Kopf auslöfen, und richte ihn mit 
Salz und Eronamwerhbeer ein, laß ihn fodann fle 
- ben, mie fihon vorher gemeldet worden, nimm 

nach diefem ein Stuͤck von Wildfchweinfchlegel 
oder von Nindfleifch, dieſes thu mit groben Speck 
und Schunfen durchfpicken, mifche aber feine Kraͤu⸗ 
ser und Gewürz darunter, und leg es auch in = 
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Kopf, nachdem nimm das Stuͤck Fleiſch und thu 
es in den Kopf hinein anſtatt den Bein, naͤhe es 
mit der Dreſſirnadel feſt zuſammen, und binde es 
wieder mit Bindfaden zuſammen, und gieb den 
Form wie den Kopf vorher, nachmals richte den 
Kopf ein, und ſiede ihn wie vorher gemeldt; man 
kann ihn auch noch auf eine andere Manier ma— 
chen, thu den Kopf ausloͤſen, und mache hernach 
von Schweinwildpret, Rindfleiſch oder Schaf— 
fleiſch kann man auch nehmen nach Geduͤnken, daß 
Du meyneſt den Kopf auszufüllen, thu es auf ein 
Brett mit feinen Kräutern, Scharlotten und einem 
Zwiebel, auch ein wenig Rockenbol, ſchneide es 
recht fein, nimm nachdem eine geräucherte Zunge, 
shu fie ein wenig fieden, daß du die Haut Davon 
. nehmen fannft, fchneide die Zunge hernach in kleine 
vierecfichte Stücklein, wie aud) etwas rohen Schuns 
fen, ein Stuͤck Speck, mifchediefes alles in den Faſch 
hinein, thu Salz; und Gewürz dazu, fafchire ihn 
nachmals in den Kopf, nähe ihn mit der Dreffirs 
nadel zu, verbinde ihn wohl mit Bindfaden, thu 
ihn hernach einrichten und kochen, gleichwie fchon 
ben den vorhergehenden gemeldet ift, Die Sauce 

kannſt du auch exıra dazu geben, 


Un Boudin a I Angloife au four. 
Einen englifchen Zoudin im Ofen. 


Nimm 3 oder 4 Semmel, nachdem du ihn groß 
machen willft, fchneide von diefen Semmeln die 
Rinden davon, die Schmollen thu Elein fchneiden 
in einen Kaftrol, gieß Milch darüber und laß es 
etwas weich werden, hernach feß es auf das Feuer 
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und laß es kochen, du muft es aber mit dem Löf: 
fel vecht rühren, feß es nachdem vom Feuer und 
laß alt werden, thu ein Stück feifchen Butter das 
zu, etwas klein gefchnittenes Ochfenmarf , und 
thu es untereinander rühren, nachdem fange an die 

* Ener abzurühren eines nach dem andern, nimm 8 
ganze und 8 Dotter, wenn die Eyer eingerührt find, 
thu dazu Fleine und große Weinbeere, ein Stuͤck 
Elein gefchnittenen Citronad, etwas Zimmet, ein 
paar Lemoni auf dem Zucker abgerieben und etwas 
Piftazi, etwas Zucker aber nicht gar zu füß, be 
ftreiche hernach einen Kaftrol mit frifchen Butter, 
und beftrene es nachdem mit fein geriebener Sem: 
mel, gieß die Maffe hinein, und laß es eine halbe 
Stunde ftät im Ofen bachen, wenn du ihn fervis 
reft, ftürze ihn auf die Schüffel, freue ein wenig 
Zucker darauf, und fervire zur Tafel. 


D'une autre Maniere, 


Auf eine andere Manier. 


Nimm die Semmel, nachdem die Rinde davon 
geſchnitten ift, weiche fie in Milch, wenn fie eine 
Stunde geweicht hat, thu fie ausdrücken und thu 
fie in ein Gefchirr, thu ein Stuͤcklein feifchen But: 
ter dazu und etwas Ochfenmarf Elein gefchnitten, 
ein Stuͤck Citronad auch Flein gefehnitten, etwas 
Piſtazi, klein und große Weinbeer, etwas geftoße: 
nen Zimmet, ein paar Lemoni abgerieben auf dem 
Zucker, ruͤhre alles wohl ab, ſchlage hernach 16 
Eyer daran, eines nach dem andern, 8 ganze und 
8 Dotter, es muß aber beftändig gerührt werden, 
thu nach diefem etwas Zucker dazu und eine halbe 

| | Maaß 
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Maaß recht guten füßen Rahm, rühre es, beftreis 
che hernach den Kafteol, die Größe, die du von— 
nöthen haft mit frifchen Butter, und belege es her: 
nad) mit feinen Specfbarten, daß man nichts vom 
Kaſtrol fehen muß, gieß die Maffe hinein, feß es 
in den Ofen und laß 2 Stunden bachen, ift es 
Zeit zu ferviren, thu es heraus, ftürz es um auf 
die Schuͤſſel aber ganz ſtaͤt, damit er nicht zerfaͤllt, 
ſtreue einen friſchen Zucker darauf, und d ſervire zur 

Tafel. 


Un au Ris. 


Einen bon Reis. 


Nimm Reis, foviel du glaubft vonnöthen zu 
Haben, thu ihn fauber PFlauben, hernach lag in 
einen Kaftrol Milch fieden, thu den Reis hinein, 
und feß ihn auf eine Fleine Glut, laß ihn ftät for 
chen bis er recht dick und Lind ift, laß ihn hernach 
Falt werden, nachdem thu alles dazu, wie bey dem 
vorhergehenden, und mache ihn auf die nämliche 
Manier, wie audy eben fo ferviren. 


Un aux Ezrevilfes. 
Einen von Srebfen. 


Man nimmt eine Quantitaͤt Krebfe, diefe abges 
fotten, die Schweife ausgelöft, und von den 
Schalen einen. Krebsburter gemacht, thu das 
Brod einweichen, du Fannft es Eochen, wie bey 
den erften Boudin gemelder worden, oder auch auf 
Die zweyte Manier machen, nur ift zu beobachten, 
daß nichts anders hinein kommt, als die Krebs; 
ſchweife Elein gefchnitten und nicht fo gar füß ger 
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macht, und anſtatt den weißen Butter wird der 
Krebsbutter genommen, und auch auf die naͤmli—⸗ 
che Manier gemacht und gekocht, wie die andern 
Boudins. | 


_ Un Boudin fauce de Fin de Champagne. 


Einen gefottenen Boudin mit Schampagner 
| Wein. 

Ben diejer gefottenen Boudin wird die Sauce 
gemacht wie bey denen, die im Dfen gebachen wers 
den, nur nimmft du eine faubere Serviette, Diez 
fes beftreiche mit Butter, thu es hernach in einen 
Kaftrol, gieß die Sauce hinein, und bind es que 
zu, thu es hernach in einen Kaflrol, wo das Waſ⸗ 
fer ſchon fieden muß, thu etliche Lorbeerblätter in 
das Waſſer und laß 2 Stunden fieden, er muß 
aber zu Zeiten umgewendet werden, ift es Zeit zu 
ferviren, nimm ihn aus dem Waffer, und thu ihn 
in einen Geiger, mache das Serviette ringsherum 
auf, und ftürz ihn um auf die Schüffel, und gieß 
die Sauce darüber, zu der Sauce nimm ein Stuͤck 
frifhen Butter in einen Kaftrol, 4 Eyerdotter, 
ein klein wenig feines Mehl, rühre es ab, thu das 
zu ein Stücflein Zimmer, eine Lemonifchalen und 
ein Stücfleim Zucker, gie daran 2 las Scham⸗ 
pagner Wein, und rühre die Sauce auf dem Feuer 
ab, aber laß nicht Fochen, wenn fie anfangen will 
zu Fochen, thu fie vom Feuer weg und fervire fie, 
es wird auch nur eine weiße Sauce gemacht, thu 
ein Stück frifehen Butter in einen Kaftrol mir ein 
Flein wenig feinem Mehl, 4 Eyerdotter, die 
Schalen von einer Lemoni, ein wenig Salz, und 

ein 
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und ein Glas frifches Waſſer, ruͤhre hernach die 
Sauce auf dem Feuer ab, und thu fie über den 
Boudin ferviren, es kommt auf den Guſto an, 
man fann auch die Weinſauce von einem andern 
ren machen, es muß juft fein Schampagner 
eyn, | ‚ 


Un flan au four aux Citrons. 


Ein Abgetriebenes von Lemoni. 


Nimm 2 Semmel, fchneide die Rinden davon, 
die Schmollen aber Flein in einen Kaftcol, gieße 
Milch dariiber, bis es bedeckt ift, laß es zwey 
Stunden weichen, hernach feß es auf das Feuer, 
welches nicht zu ftarf ift, laß es warm werden, 
thu hernach einen ſtarken Löffelvoll Mehl hinein, 
ein klein wenig frifchen Butter, vühre es hernach 
auf dem Feuer vecht ftarf ab, daß es mie ein 
Brandteig wird, fchlänle hernach 4 ganze Ener 
ab, und gieß fie darauf, du nınft es aber allezeit 
rühren, feß es wieder auf das Feuer, und laß 
wiederum dick werden, nach diefem feß es vom 
Feuer und laß Ealt werden, reibe von 4 Lemoni die 
Schalen daran, ein wenig geftoßenen Zimmer, 
ein halb Pfund frifchen Butter, rühre es wohl ab, 
und fange hernach an 8 Eyer eines nach dem ars 
Dern ganzer daran zu fchlagen, wie hernach 3 Dot: 
ger, und wohl abaerühre, thu dazu ein Achtels 
Pfund Zucker geftoßen, mache nach dieſem von ges 
brühten harten Teig einen Meif auf ein blechernes 
oder filvernes Schüffelein, two du es ferviren willſt, 
3 Finger hoch, gieß hernach diefe Sauce hinein, 
mache es mit dem Meſſer eben, beftreiche es oben 
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mit Zucker, mache einen Reif von Papier außen 
herum, oder auch von Blech, feß es in einen 
Bachofen, welcher nicht zu heiß ift, und laß es 
ftät anderthalb Stunden fieden, hernach thu es her: 
aus, thu das Papier oder den Blechreif davon, 
und fervire es zur Tafel, ift es eine Blechfchüffel, 
fo muß es darauf bleiben, und mit fammt der 
Scüffel fervirt werden, von Pomeranzen wird es 
auf die nämliche Manier gemacht, von der Pome: 
ranzenblüch, welche vom Zucerbacher eingemacht 
wird, oder trocfen, wird auch auf diefe nämliche 
Manier gemacht, gleihwie auch vom Kitrongt, 
diefer wird fein gefchnitten und hineingethan, oben 
mit etwas Citronat garnirt, die du tie eine Mofe 
machen kannſt, oder auch nach dem Guſto von Cas 
prico, oder Maulbeer läßt fich auch auf diefe Mas 
nier machen. 


Un d’ Ecreviffes. 


Eins bon Krebfen. 


Da wird nur ein Krebsbutter gemacht, und an: 
ftatt den weißen Butter, der Krebsbutrer genoms 
men,. und die Krebsſchweife Flein gefchnitten und 
hineingerhan, und nicht gar zu füß machen, Fannft 
auch) zu diefen ein wenig Ochſenmark hineinfchneis 
den, und wie die andern bachen, 


Un P Artichauts. 


Eins von Artifchoden. 

Thu die Artifchocken abfieden im Waffer und 
Sal; big fie lind find, nimm hernach die Blätter 
weg, die fchönften davon thu aufbehalten zum 
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Garniren, die Böden fehneide Plein vierecfiche, 
nachdem du es abrühren willft, wie die andern 
gemacht werden, thu einen Spinaddopfen hinein, 
Daß es ſchoͤn grün wird, und mad) es wie die aus 
dern, auf die le&te thu die Artifchocken dazu, und 
fonft feinen andern Gufto als Zucker, aber nicht 
fo gar füß, füll es in die Reif, mach es gleich, 
und um den Reif herum ftecfe die Artifchockenblär; 
ter, nur die Hälfte vom Blatt eingeftecft, es ift 
zum Garniren und zu fehen, von was es ift, du 
Fannft auch das nämliche von Spinaddopfen mas 
chen und Piftazi, die Piftazi fein hinein gefchnitten 
oder geftogen nach deinem Belieben, und thu fie, 
nachdem auf die nämliche Manier bachen, 


Un Gateau aux Ceriſſes griottes. 


Einen Weichfelfuchen. 


Nimm fchöne Weichfel, die Quantität, die du 
machen willft , thu die Stiel davon brocken, reis 
be Semmel fein, was die Hälfte von den Weich— 
feln ausmacht, thu nachdem in einen Kaftrol ein 
Stuͤck frifchen Butter, thu ihn abtreiben mit: der 
Hälfte ganzen Eyern und der Hälfte Enerdotter, 
thu dazu geftoßenen Zimmer, gebachene bittere 
Mandellaiblein, die fein gemacht, wie auch etliche 
füge Mandellaiblein , eine Handvoll Bifcorten, 
ein Stücflein Eitronat, und etwas eingemachten 
Weichſelzucker, foviel es vonnöthen hat, auch von 
einer over ziven Lemoni das Abgeriebene, hernach 
thu die abgeriebene Semmel hinein, nach diefem 
die Weichfel, ruͤhre e8 untereinander, beftreiche 
einen Kaftrol, welcher die Größe hat, mit frifchen 
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Butter, beſtreue es dick mit geriebener Semmel, 
thu die Sauce von den Weichſeln hinein, und laß 
es zwey Stunden im Ofen bachen, thu es nach— 
mals heraus, hat es ein wenig Fetten in der 
Hoͤhe, ſo gieß ſie ab, aber keine Weichſel-Jus, 
und laß fie hernach im Kaſtrol kalt werden, nad): 


dem thu es umftürzen, du fannft es ganz ferviren, 


oder auch in Stücken fchneiden, diefes ift nur, wie 
du es zu ſerviren haft, gehet es gegen einen andern 
großen Stuͤck, fo laß du es im ganzen auf einer 
Serviette. | 


Un Gateau a la broche. 
Einen Brügelfrapfen. 





Erftens muft du einen Brügel haben, welchet 
gemacht ift an einem hölzernen Spieß, der Br: 


gel muß feyn wie eine Pyramide in der Rundung, 
aber vornen ſchmal und allezeit etwas dicker, dab 


man ihn ftellen kann, die Länge von einem großen | 


Bogen Papier in der Dicke, unten in der Weite 
aleich das innere von einem Teller, diefen Bruͤgel 
thu mit Papier umwickeln und mit Bindfaden feft 


binden, waͤge ein Pfund frifchen Butter, ein 


Pfund feines Mehl, ein halb Pfund Zuder, die 


fer muß fein geftoßen feyn, thu ihn in eine Schuh 


fel, reibe 2 Lemoni auf dem Zucfer ab, thu auch 
dazu eine füße Pomeranze, rühre hernach den Zu 


fer mit 16 Eyerdottern ab, eines nach dem an 


dern, das Weiße vom Ey thu in ein fauberes Ge— 


ſchirr zum Schneefchlagen, den Butter ftelle auf 


ein wenig Glut und laß ihn zergehen, wenn num 


der Zucker mit den Eyern eine halbe Stunde * 
abge⸗ 
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abgeruͤhrt ift, fo chu das Mehl hinein, und nieß 
ein halb Maaß guten fügen Rahm dazu, und den 
zerlaffenen Butter, rühre es ab, thu dazu ein wes 
nig geftoßenen Zimmet, nachdem den Schnee von 
Eperflar, rühre.es untereinander, hernach aber 
muß es nicht mehr zu ftarf gerühret werden, lege 
den Spieß an ein Pleines Feuer und laß ihn mohl 
warm werden , nachdem fange an mit einem Löffel 
von diefer Maffe aufjugießen, bis der Brügel 
gleich begoffen ift, laß ihn hernach fchöne gleiche 
gelbe Farbe befommen, nachdem muft du wieders 
um begießen bis es wieder Farbe hat, und diefes 
fo oft, bis die Mlaffe gar ift, hernach wenn er 
fchöne gleiche gelbe Farbe hat, thu ihn vom Feuer, 
richte ein Tifchtuch auf den Tiſch, gieb mit dem 
Spieß an die Mauer einen Pleinen Stoß, fo macht 
er fie los, ziehe ihn, wo die ſchmale Seite ift, 
vom Spieß auf das Tifchtuch, ftell ihn aber gleich 
in die Höhe, nimm ganz ftät den Bindfaden und 
Das Papier heraus, ftell ihn in ein trocfenes Ort 
und laß ihn kalt werden, fo wird er croquant und 
trocen bleiben, wenn du ihn fervireft, fo thu ihn 
auf eine Serviette legen oder aufftellen, thuſt dus 
ihn ftellen, fo muft du ihn herum garniren , du 
kannſt auch auf eine große Schüffel ein Stüd dar⸗ 
aus machen, weil er den Form hat von einem 
Stuͤck, die Lafeten werden von Croquant gemacht, 
du kannſt ihn abfchneiden und ein Eaftell formiren, 
auch einen Thurm, ift er auf der Tafel geweſen 
und etwas libergeblieben,, fo kannſt du noch etwas 
dazu machen von Mandeln, und einen Berg dar⸗ 
ausmachen, es ift eine gute und fchöne Bache⸗ 


rey. 
Un 
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Un Gateau de Compiegne. 


Einen Gateau von Brandteig.] 


Thu die Milch in einen Kaftrol, laß jie fieden, 
thu hernach eine Lemoniſchale hinein, und ein Pleis 
nes Stücflein Butter, thu feines Mehl hinein, 
und thu es gut abdrücken, wie es einem Brand⸗ 
teig gehört, Iene nach diefem Eyer in ein warmes 
Waſſer, daß fie laulicht werden, rühre hernach 
eines nach dem andern hinein, die Hälfte ganzer 
und die Hälfte Dotter, thu hernach die Lemoni— 
fchalen davon, thu ein wenig Zucfer dazu, wie 
auch ein wenig Sal; , beftreiche einen Kaftrol mit 
frifchen Butter die Größe, fo du vonnoͤthen haft, 
thu den Zeig hinein, und laß im Bacofen ganz 
ftäc bachen, daß es fchön in die Höhe gehet, und 
eine fhöne Kruſten befommt, hernach thu es her: 
aus und fehneide von oben, wie es geflanden, den 
Dedel ab, nimm die Schmollen heraus, fo aut 
es feyn kann, wenn du es ferviren willft, beftreiche 
ihn mit Eingemachten innen herum, und ftürz ihn 
auf den Deckel und ſervire ihn, du kannſt ihn 
‘ auch glafiren zu einer Abwechslung. 


Un Gateau a la Madelnine. 
Einen Gateau von Garmehl. 


Mache einen Boden von mürben oder Eroquant: 
geig, nach der Größe deiner Schüffel, nachdem 
er fchön gebachen ift, beftreiche den Boden mit Ein: 
gemachten, nimm heenach einen Kaftrol, welches 
die Größe von dem Boden hat, laß es außen ſau— 
ber pußen, hernach beftreiche es mir ſuͤßen Manz 
del; 
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deloͤl, koche ein Stuͤck Zucker zu Carmehl, nimm 
hernach ein kleines Beßel, tunk es in den Carmehl 
ein, und thu hernach das Kaſtrol damit beſpinnen, 
nicht zu duͤnn, damit er nicht bricht, wenn er kalt 
iſt zieh ihn von dem Kaſtrol ab, und ſtell ihn auf 
den Boden von dem Croquant, und thu ihn zur 
Tafel ſerviren. 


Un Gatenu a !’ Allemande. 
Einen Gateau auf vdeutfch. 


Thu ein halb Pfund Butter in eine irrdene 
Schüffel, thu ihn wohl abrühren mit 5 ganzen 
Eyern und 6 Dottern, thu hernach ein Pfund feis 
nes Mehl dazu, ein wenig Hopfen und ein wenig 
Salz, rühre es ab mit ein wenig laulicht füßen 
Rahın nicht gar zu dünn, beftreiche einen Kaftrof 
mit Butter, und thu den Teig hinein, fell eg an 
ein warmes Ort und laß gehen, nachdem thu es 
im Dfen und laß fchön bachen, thu es hernach aus 
dem Ofen, fehneide von oben den Dedel ab, 
nimm die Schmollen heraus, wenn du es ferviren 
willſt, beftreiche ihn innen mit Eingemachten und 
ftell ihn auf den Deckel, ſervire ihn zur Tafel, 
oben mit ein wenig feinem Zucker beftreut, 


Ur Gateau de [avoie. 
Einen Gateau von Bifenit. | 
Waͤge ıs Ener ſchwer Zucker, 11 Ener ſchwer 
feines Mehl, ſchlage die 15 Eyerklar in eine Schüfs 
fel, wo du den Schnee fehlagen kannſt, die Dot: 
tern thu in ein fauberes Geſchirr, zu diefen Dots 


tern thu noch 8 dazu und das Neiße davon va 
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hernach fehlage die 15 Eyerklar zu Schnee recht 
ſtark, thu die 23 Dottern dazu, und thu es wie: 
derum gut fehlagen, nach diefem den Zucer, und 
wiederum recht fchlagen, nachmals nur ftät hinein 
gerührt, gieb dem Teig einen Gufto von Lemoni 
oder Pomeranzenblürh , beftreiche einen Kaftrol 
mit Butter, beftreue es hernach mit fein geriebener 
Semmel, gieß den Teig hinein, und laß ihn im 
Dfen ftät bachen, wenn du wiſſen willft, ob er ge: 
bachen ift, fo fteche mit dem Meffer in die Mitte 
hinein, ziehe es aus, ift dag Meffer troden, fo 
ift es ein Zeichen, daß er gebachen ift, bleibet etz 
was an den Meffer, fo ift es noch nicht gebas 
chen. 


Un Gateau d Amandes. 


Einen Gateau von Mandel. 


Nimm anderthalb Pfund Mandeln, thu fie 
blanchiven uud fauber abziehen, hernach mit Eyer— 
Flar fein ftoßen, thu fie in eine Schüffel, reibe 2 
Lemoni aufdem Zucker ab, thu dazu ein menig 
feinen Zimmet, ein Stüdlein Citronat fein ge: 
fchnitten, ı Pfund feinen Zucer dazu, thu es her: 
nach wohl untereinander rühren, rühre Daran 18 
Eyerdotter und diefes eine Stunde lang, fchlage 
einen Schnee von 8 Eyerflar, ruͤhre den Schnee 
hernach hinein, bejtreiche einen Kaſtrol mit ‘Butter, 
beftreue es mit ein wenig fein geriebener Semmel, 
gieß den Teig hinein und thu ihn ſtaͤt bachen laſ⸗ 
fen , du kannſt ihn glass ferviren, oder auch nach 
Belieben glafiven. | 


Un 
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Un Gateau aux Pifaches. 
Einen Gateau von Piſtazi. 
Nimm ein halb Pfund Piftazi und ein Pfund 
Mandeln, thu fie blanchiren, hernach recht fein 
flogen mit Eyerklar, thu fie in eine Schüffel mit 
drey viertel Pfund Zucker, und ein Stück Eitronat 
fein gefchnitten, thu auch dazu etwas Spinaddo: 
pfen, daß es fchön grün wird, mit diefen thut 
man fparen, und wird fo gut, als wenn es von 
purem Piftazi wäre, thu ihn hernach abruͤhren, 
und auf die nämliche Manier bachen, als wie die 
Mandeltorten, 


Un Gateau de pain bis. 


Einen Sateau von ſchwarzem Brod. 


Thu ein ſchwarzes Hausbrod im Ofen recht tros 
cken werden lafjen, hernach fein ftoßen und durch 
ein Sieb paffiren, wäge ein Pfund und ein viertel 
Pfund Zucker, ein halb Pfund fein geftoßene 
Mandeln, ein Stüf Citronat fein geftoßen, ein 
wenig Zimmet und etliche Dägelein, ein wenig 
Mufcatnuß , reibe auch 2 Lemoni auf dem Zucker 
ab, thu hernach diefes alles zufammen in eine 
Schuͤſſel, wo du es abrühren Fannft, fchlage dar⸗ 
an 18 Eyerdotter, thu es eine Stunde rühren, 
fchlage einen Schnee von 8 Eyerflar, rühre diefen 
Schnee auf die legte hinein, aber nicht mehr ftarf 
rühren, beftreiche einen Kaftrol mit Butter, bes 
ſtreue es mit fein geriebener Semmel, gieß die 
Mafie hinein, und thu es im Dfen bachen, ver 
Dfen muß aber nicht zu heiß feyn. 

' Un 
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Un Gateau de milles feuilles. 
Eine franzöfifche Torte. 

Mache einen guten Butterteig, nachdem die 
Gröffe von deiner Schüffel ift, mache ein Blatt 
von Burterteig, mache hernac) 10 ſolche Blätter, 
allezeit eines um etwas Fleiner, thu fie hernach im 
Dfen bachen, wenn fie kalt find, fange auf das 
Größere an eingemachte Früchte zu ſtreuen, feße 
nach der Ordnung ein anderes Blatt darauf, und 
wiederum von einer andern Sorte ein Eingemach- 
tes darauf geftrichen , und diefes mache bis alle 
Blätter aufgefeßt find, und in einem fchönen glei⸗ 
chen Form, du kannſt es auch hernach mit dem 
Meffer gleich fehneiden, mache eine fehöne Glace 
von feinem Zucfer mit Eyerflar und Lemonifaft, 
thu die Torten fchön glafiren, und hernach mit eins 
gemachten Nüffen und Pomeranzenfchalen, Citro— 
nat, auch mit mehreren eingemachten Früchten 
garniren, ftelle fie in den Ofen, welcher nicht heiß 
ift, und laß fie trücknen, bis die Glace trocken 
ift, thu fie nachdem in ein trockenes Ort feßen , bis 
du fie fervireft, du Fannft auch diefe Torte auf 
eine andere Facon machen als gleich rund, vier: 
ecficht , dreyecficht, das fteht in deinem Belieben, 
man fann auch diefe Torte von mürben Teig mas 
chen, als anderthalb Pfund Mehl, ein halb Pfund 
Zuder, ein Pfund Sutter, 5 Eyerdotter, ein paar 
Lemoni auf dem Zucker abgerieben , ein wenig 
Zimmet, und nachdem diefen Zeig zufammen ge 
macht, die nämlichen Blätter daran gerhan, und 
auch auf die naͤmliche Manier glaſirt und gar⸗ 


nirt. 
Une 
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Une Crozuante a IT Allemande. 


Einen Croquant auf Deutfche Manier. 


Nimm fo fchwer Mehl als Zucker, reibe eine 
Lemoni dazu auf den Zucfer, ein wenig fein gefto: 
Genen Zimmer, ein Plein wenig frifchen Butter, 
den Saft von einer halben Lemoni, und hernach 
mache den Teig an mit Eyerflar aber feft, treibe 
den Zeig hernach fein und gleich aus, thu ihn auf 
ein beftrichenes "Blech, fehneide ihn nachmals aus 
oder drüce ihn aus, oder auch auf einen Kaftrol 
ausgefhnitten, und hernach ſchoͤn ausbachen 
aber nicht zu ſtarke Farbe nehmen laffen, auf 
franzöfffh nimmt man nur Zucker und Mehl, 
ein wenig Pemonifaft und ein wenig Tragant, und 
machet hernach den Teig mit Eyerflar an; daß 
man diefen Teig viel feiner ausftreichen fann, das 
ift wahr, aber zum Effen ift er nicht fo gut, und 
bricht auch nicht fo gefchwind, 


Une Croquante.# Amandes. 


Einen Mandel » Eroquant, 


Timm Mandeln, foviel du glaubft vonnörhen 
zu haben thu fie blanchiren und fauber fchälen 
und ausklauben, hernach recht fein ftoßen mit 
Eperklar, nachdem durch ein Sieb paffiren, daß 
fie vecht fein werden , wäge nachdem foviel feine 
Mandeln als Zuder, reibe ganz fein eine Lemoni 
Dazu , thu die Mandeln und Zucfer in einen Kas 
ftrof , feß fie auf eine Eleine Glut, thu fie allezeit 
rühren und gus abdrüdfen, wenn fie vecht gut ges 

Dd truͤck⸗ 
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truͤcknet ift, thu fie auf einen ſaubern Bachtifch 
mit Zucker beftreuen, und tractire die Mandeln 
wie einen Teig, aber ohne Mehl nur mit feinem 
Zucer, treibe fie fein aus, und mache einen Cro⸗ 
quant auf einen Kaſtrol, du kannſt auch kleine 
Abbes davon machen, im Bachen aber muſt Du 
dich in Obacht nehmen , denn es braucht nur eine 
Fleine Wärme im Ofen, und er darf Feine Sarbe 
haben, fondern wenn DU fieheft, daß er nur um 
das Kennen eine Farbe nehmen will, muft du ihn 
gleich aus dem Ofen hun, da ift ev am fchönften 
und beſten. Die Croquant wie auch den andern 
Eann man färben, als roth mit Cosmilien, grün 
mit Spinnaddopfen, braun mit Chocolade, man 
kann auch den Geſchmack geben als Caffee mit i 
Caffeeöl, fo auch die andern Gefchmade, 


Un Rocher # Amendes. 


Einen Berg von Mandel. 


Nimm ein Pfund Mandeln oder auch mehr, 
nachdem die Größe von deiner Schüffel ift, ſobald 
fie gefchält find, thu fie fein ftoßen, hernach in 
eine Schüffel mit ein halb Pfund Zuder und einer 


Lemoni abgerieben,, auf dem Zucker, ein wenig 
feinen Zimmer , ‚rühre es untereinander , und 
rühre e8 mit Eyerklar ab, nicht gar dünn, 
eher ein wenig dicflicht, beftreiche hernach ein 
Blech mit Butter und ftreiche die Mandeln 
darauf, feß fie in Ofen und laß fie bachen, 
wenn fie anfangen eine ‚Farbe zu befommen, fo 
thu fie heraus, und fchneide fie mit dem Meſſer 
unten 108, lege fie Stücferweiß zufammen, und 

: laß 
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laß fie Falt werden, mache nachdem von Croauant: 
teig auf einen Kaſtrol eine Höhe, wie du nefinne 
bift zu haben, laß ausbachen, und nachdem feß 
es auf deine Schüffel, und picfe hernach die Manz 
deln mit Carmehlzucker zu, und formire es gleich 
einev Steinflippe, mache hernach 3 Sorten Glas, 
glafire es Dort und da, und garnire es mit aller: 
hand Eonfituren, daß es fchön herauskommt, von 
Bifeuitteig kannſt du e8 ausmachen auf ein Blech 
eftrichen, und auf die nämliche Manier machen. 


Une Broche a la Frangoije. 


5 Ein Gateau von Kaͤß. 


Treibe ein Pfund Butter ab mit 6 Eyern gan: 
zer und 8 Dotter, thu hernach ein Pfund geriebe: 
nen Parmefanfäß dazu, fchneide ein Pfund ges 
kochten Schunfen fein, und auch dazu ein Pfund 
Mehl, ein wenig Pfeffer und etwas Hopfen, ein 
wenig füßen Rahm, fchlag es wohl ab, beftreiche 
einen Kaftrol mit Butter und chu diefen Teig hin; 
ein und laßihn gehen in einem warmen Ort, wenn 
er fhön gegangen ift, thu ihn ausbachen nicht 
gar heiß, und laß ihn fchöne Farbe bekommen, 
alsdenn ſervire ihn Falter, Ä 
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TOUTES SORTES DE ROTIS. 


Allerhand Gattungen von Gebra⸗ 
tenen. 


Ich habe mit allem Fleiß die Braten benfeßen 
wollen, weil es erftens in der Ordnung ift und ih 
gehört, nad) den großen Stüden auf einem Menü 
die Braten zu feßen, wenn einer einen Kuchenjet 
tel macht, anbey ift es auch jungen Köchen und 
Köchinnen zu wiffen nöthig , was zum Braten 
genommen wird, denn es gehört juft nicht alles, 
was man glaubt , zum Braten. Auch habe ich 
weiters für gut befunden, die Braten hier anzuſe⸗ 
Gen, damit der: oder diejenige, welche nicht fran— 
zöfifeh verftehen, doch zum mwenigften wiſſen, wie 
alle Braten auf franzoͤſiſch genennet werden: A 
nämlich : 


- Une Longe de Veau. Ein Nierenbraten, 

Un de Cochon. Ein Schweinsbraten, 

Un d’agneau. Ein Lammsbraten. 

-Un de Chevreau. Ein Kigbraten, 

Un Faon de Cerf. Ein Hirſchkalb. 

UnFaon deChevreau. Ein Rehfüß. 

Un FaondeChamois. Kine Gemsfüß. 

Un Selle de Chevreuil. Ein Rehzemmer. 

Une Cuiffe de Che- Ein Rehſchlegel. 
vreuil. 

Une de Marcaſſins. Ein junges Wildſchwein. 

Une de Levreaus. Einen jungen Haſen. 

ra Une © \ Einen 


nat 


Un de Lievre, 
Un de Lapin, 


Une de Faifand. 
ne de Faifandeau. 


Une de Paon. 
Un de Perdrix. 


Un de Perdreaux. 


Un de Perdrix griſes. 
Un de Perdrix rouges. 


Un de Francolins, 

Un de Gelinotes. 

Un de Becafles. 

Un de Becaflınes, 

Un de Becaflines roya- 
les. 

Un de Cailles. 

_ Un de Cailles royales. 

Un de jeunes Grives. 

Une de Grives. 

Un de petits Canards 
[auvages. 

Un d’ Alouettes, 

Un d’Alouettes d’hie 

ver. | 
Un d’Ortolans, 
Un de Dindonneau, _ 


Un Dindon. 
De 
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Einen alten Haſen. 

Einen wilden Kuͤnigha⸗ 
ſen. 

Einen Faſan. 

Einen von jungen Faſa⸗ 
nen. 

Ein von Pfauen. 

Ein von jungen Rebhuͤh⸗ 


nern. 

Ein von alten Rebhuͤh—⸗ 
nern. 

Graue Feldhuͤhner. 

Ein von rothen Feldhuͤh⸗ 
nern. 

Ein von Haſelhuͤhnern. 

Ein von Waldhuͤhnern. 

Ein von Waldſchnepfen. 

Ein von Moosſchnepfen. 

Ein von Eleinen Moos⸗ 
fchnepfen. | 

Ein von Wachteln. 

Ein von Wachtelfönig, 

Ein von jungen Droſſeln . 

Ein von großen Droffeln- 

Ein von Fleinen Wilden? 
ten, 

Ein von Lerchen, 

Ein von fetten Emmer⸗ 
fingen, 

Ein von Weinvögeln. 
Ein von jungen India—⸗ 
nern, | 
Ein großer Indian. 

Od 3 Ein 
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Un de Ghaponneaux, Ein von jungen Kapau— 
nen, 





Un de Chapon. Ein von großen Kapau⸗ 
nen. 

Un de Poulardes. Ein von Polarden. | 

Un d’Oifens. Ein von jungen Gänfen, 

Un de Canard. Ein von jungen zahmen 
Enten. 


De Poulets innocents. Kin von Mefthühnern, 
De Poulers a l’Alle- Hühner mit geriebener 





mande, Semmel bamnirt. 
Un de Poulers, Ein von jungen Huͤh⸗ 
nern. | 
Des Poulers aux Ecre- Junge Hühner mit 
vifles. Krebsfaſch faſchirt. 
Un de Pigeons romai- Ein von Romanertau— 
nes. ben. . 
Un de Pigeons. Ein von ordinari Tau⸗. 
i ben. 
Un de Pigeons panne, Tauben mit Semmel 
bannitt, 


ENTREMETS CHAUDS. 
Warme Zwifchentrachten 


D’Epinards a la Cr&me, 
Spinad mit fügen Rahm. 


Thu den Spinad in vielem Waffer blanchiren, 
hernach gut ausdrücken und fein fehneiden, ſchneide 
auch einen halben Zwiebel fein, thu ihm im einen 
Kaſtrol mit einem Stücklein frifchen Butter, er 
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ehu ihn paffiren, ch nachdem den Spinad dazu, 
und laß ihn auch ein wenig dünften, freue ein wer 
nig feines Mehl daran, und füll ihn mit füßen 
Rahm auf, laß ihn fehnell einfochen, ift es Zeit 
zu ferviren, thu Salz, ein wenig Pfeffer, und ein 
Plein wenig Mufcatnuß dazu, richte ihn auf die 
Schuͤſſel an, und thu ihn mit Eroton garniren. 


Un a! Italienne. 
Auf welfche Manier. 


Nachdem der Spinad blanchirt ift, thu ihn mit 
dem Meffer grob durchfchneiden, paffire einen halben 
fein gefchnittenen Zwiebel mit einem Stücf But: 
ter in einen Kaftrol, thu den Spinad dazu, Pfefz 
fer und Salz und laß ihn dünften, gieß zu Zeiten 
ein wenig recht gute Bouillon daran, aber nicht 
zuviel, dann er muß Purz bleiben, richte ihn nach 
Diefem an, und mit Croton garniert, Mit Pro: 
venceröl Fannft du ihn auf die nämliche Manier 
machen, da muft du aber ein Plein wenig Rocken⸗ 
Bol dazu nehmen. 

Un au four. 
Spinad im Ofen. 
Nachdem der Spinad blandhirt und fein ge 
fchnitten ift, paffire ihn mit dem Zwiebel, wie 
fchon gemeldet ift, laß eine Semmel im Mild) weich 
werden, thu hernach ein Stuͤck Butter in einen 
Kaſtrol, treibe ihn mit gs Eyerdottern ab, nach: 
dem thu die Semmel, Pfeffer und ein wenig Mur 
featnuß zu dem Spinad, und rühre es recht ab, 


ſchlage von den 5 Eyerflar einen Schnee, und thu 
| | Dd 4 ihn 


4124 IE Ss | 
ihn anch dazu, beftreiche einen Kaftrol mit But: 
ter, nimm 2 Bögen Papier, fchneide es in der 
Größe „ daß es in den Kaftrol gehet, beftreiche es 
auch mit Butter, thu es in den Kaftrol rangiren, 
gieß den Spinad hinein, feß ihn in Ofen und laß 
ihn ftät bachen, wenn er fertig ift, thu ihn mit 
ſammt dem Papier auf die Schüffel, und ſervire 
ihn zur Tafel, 


Un de Choux fleurs a la fauce blanche. 
Blumenkohl mit weißer Sauce, 


- Wenn die Rofe fauber nepußt ift, feße ein 
Wafler mit Salz auf das Feuer und laß fieden, 

thu hernach den Blumenkohl hinein, und laß ihn 

ein paar Sud aufthun, nachdem in das frifche 

Waſſer, fodenn thu ihn in eine weiße Braͤs, und 
laß ihn ftät aber kind Bochen, auf diefe Art machen 
ihn die Franzoſen, ordinari aber wenn du ihn in Feine 
Braͤs thun willft, fo laß ihn im Waſſer ficden, 
und thu ein Stuͤcklein friſchen Butter dazu, da⸗ 
mit er ſchoͤn weiß bleibt, willſt du ihn auf die 

Schuͤſſel rangiren, thu ihn auf eine Serviette, 

daß das Waſſer davon gehet, hernach rangire ihn 

ſchoͤn, wie eine Roſe ſeyn muß, auf die Schuͤſſel. 

Die Sauce dazu: Thu ein Stuͤck friſchen Butter 

in einen Kaſtrol mit 3 Eyerdottern, ein klein we⸗ 

nig feines Mehl, ein wenig Muſcatnuß, ein we 

nig Pfeffer, Salz und den Saft von einer halben 

Lemoni, ein Löffelein gute Bouillon, rühre die 

Sauce auf dem Feuer ſchoͤn glatt ab, gieß fie uͤber 

den Blumenkohl und fervire zur Tafel, 
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Un au Parmefan au four. 
Mit Parmeſankaͤß. 
Richte den Blumenkohl auf diefe nämliche Dias 


nier, wie auch die Sauce, nur daß die Sauce 
Falt werden muß, und hernach über den Blumens 
Fohl gefchüttet, mit geriebenen Parmefanfäß bes 
freut, und im Ofen Farb nehmen laffen. 


Un aux Ecreviffes. 
Mit Krebien. 


Hichte den Blumenkohl, wie ſchon gemeldt, nur 
nimm einen Krebsbutter, anftatt den weißen Buts 
fer, mache die nämliche Sauce damit, und die 
SKrebsfchweife thu in Filee hineinfchneiden in die 
Sauce, und hernach darüber fervirt, 


Un au Coulis, 
Mit Coulis. 


Er wird auch gefotten, wie fehon gemeldt, nimmt 
Hernach eine gute Coulis mit Lemonifaft, und richte 
Die Sauce darüber, du kannſt auch etwas Mar, 
in kleine Filee gefchnitten, hinein thun. 


' Un a Tltalienne. 
Auf Italiaͤniſch. 

Er wird auch auf diefe Art geſotten und ange 
‚richtet, hernach thu in einem Kaftrol feine Kräus 
ter mit Provenceröl, und ein Plein wenig Rocken⸗ 
bol, paffire fie auf dem Feuer, drücke hernach den 


Saft von einer Lemoni hinein, Pfeffer und Salz, 
Ä Dd5 und 
* 
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und auch etliche Tropfen Effig, - gieß diefe Sauce 


über den Blumenfohl, und beftreue ihn hernach 
mit grün ausgebachenem Peterfil. 


Un en Friture, 


Einen ausgebachen. 

Huf Franzöfifch: Nimm ein feines Mehl, thu 
es mit einem weißen Wein laulicht abrühren, nimm 
ein Provenceröl dazu, rühre den Teig wohl ab, 
thu ihn auch falzen, der Blumenkohl wird gefot: 
ten wie der andere, hernach auf eine Serviette ges 
legt, daß er trocken wird, nachdem eingetunft und 
fchön ausgebachen. Auf deutfch wird er mit Mehl 
eingeftaubt, und hernach in die Ehyer getunft, 
man fann auch einen Brandteig machen, niet 
zu dick, und auch ausbachen, 


Des Artichauts a la Sauce blanche. 
Artifchocden mit weißer Sauce. 
Die Artiſchocken müßen mit vielen Waffer und 
Sal; gefotten werden, aber nicht lind, und nad): 
dem in ein frifches Waſſer, hernach fauber innen 
ausgepußt, und in ein Blanquet gelegt und gat 
Fochen laffen, nachdem auf die Schüffel rangitt, 
und die nämliche Sauce, wie bey dem Blumen— 
£ohl, darüber ſervirt, mit ein wenig fein geſchnit— 
tenen Peterfill, 


A la Sauce d’ Anchois. 
Mit Sardellenfauce. 
Sie werden auch auf diefe Manier et 
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und hernach eine Coulisfauce von Sardellen ge: 
nacht und darüber gegeben. 


Artichauts farci. 
Artiſchocken faſchirt. 


Thu die Boͤden von den Artiſchocken ſchoͤn ab⸗ 
ſchneiden mit Lemoni gerieben, daß fie weiß bleis 
ben, thu fie nachdem in ein frifches Waſſer mit 
Salz und Effig, hernach blanchire fie in vielem 
Waſſer ab, thu fie in eine Braͤs und laß fie fies 
den, nimm nach diefem 2 oder 3 von den Artifchor 
ckenboͤden mit etlichen Schambinion , feinen Kräus 
tern auf ein Brett, fehneide fie fein zufammen, 
hu ein wenig fein geriebene Semmel dazu, ein 
paar Eyerdottern, Pfeffer und Salz, ein wenig 
feifchen Butter, thu fie wohl mifchen, hernach 
fafchire die andern Böden damit, du muft aber die 
Böden vorher mit ein wenig Eyerklar beftreichen, 
lege fie auf eine Tortenpfanne, gieb ein wenig Cou- 
lis darunter und thu fie in den Ofen, wenn fie fer: 
tig find richte fie fchön an, und drücke den Saft 
von einer Lemoni dazu, du fannft noch ein wenig 
Coulis dazu nehmen, und fervire fie über die 
Artiſchocken. 

A TI ltalienne. 
- Auf Staliänifch. 

Es werden auch nur die Böden genommen und 
gerichtet, mie fehon gemeldt, ohne zu fafchiren, 
thus hernach feine Kräuter in einen Kaftrol mit 2 
fein gehackten Sardellen und Provenceröl, Pfeffer 


und Salz, thu es auf dem Feuer pafjiren, = 
. nach: 


r 


I 
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nachdem die Böden hinein, laß fie ein wenig duͤn⸗ 
ften, drücke den Saft von einer Lemoni dazu, 
und thu ſie feroiven, fie werden auch auf Italiaͤ— 
nifch auf dem Roſt gebraten, ſchneide die Arti— 
fchocfen die Hälfte von den Blaͤttern ab, thu fie 
folang im Salzwaſſer blanchiven, bis du fie pußen 
kannſt, thu fie aus dem Waſſer, laß fie gut abs 
laufen, nachdem fie gepußt find, thu feine Kräus 
ter hinein mit ein wenig Rockenbol, Pfeffer und 
Saiz, gieß auch Provenceröl darüber, feß fie auf 
den Roſi, gieb eine Glut darunter und laß fie bras 
ten, richte fie in die Schüffel, und drücke den Saft 
von einer Lemoni darüber, 


D’Artichauts d’ une autre Maniere. 

Hrtifchoefenböden auf eine andere Manier. 

Nachdem die Böden fchön weiß gefotten find, 
wie fchon gemeldet ift, mache eine weiße Sauce 
von guter Bouillon, thu die Böden darein, laß 
aufkochen, thu ein wenig fein gefchnitienen Peter: 
fill dazu, legire fie mit Eyerdottern, und drüde 
den Saft von einer Lemoni dazu, 


D’ Artichauts aux fines berbes. 


Artiſchocken mit feinen Kräutern. 


Schneide Sauerampfer und Körbelfraut recht 
fein, paffire fie hernach mit einem Stuͤck frifchen 
Butter, ftaube ein wenig Mehl daran, und fülle 
fie mit einem Löffel Bouillon an, laß die Kräuter 


verkochen, thu hernach die Böden hinein, legire 


fie, drücke ein wenig Lemonifaft dazu und ſervi⸗ 
DAr- 


f 
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D’ Artichauts a la Perigot. 
Artiſchocken im Ofen. 


Die Artiſchocken thu ein wenig abfchneiden, 
und hernach im Waffer blanchiren,, aber nicht zu 
viel, thu fie. nachdem trocken legen, nach diefem 
thu fie in einen Kaſtrol, thu von allen Sorten 
Wurzeln von der Hand gefchnitten daran, auch von 
allen Sorten Kräutern nanzer, etwas rohen Schun: 
Pen Schnißleinweiß gefchnitten, ein paar Korbeers 
Blätter, brocke ein Stuͤcklein frifchen Butter dars 
über, Pfeffer und Salz, gieß Provaliceröl dars 
über, feß fie hernach in den Ofen und Ing fie bra⸗ 
ten , wenn du fie ſervireſt, thu fie anfkchten mit 
ſammt den Wurzeln und Kräutern, 


D Artichauts frites, 


Sebachene Artiſchocken. 


Thu die Artifchocfen im Waſſer und Sal; fies 
den , fchneide fie hernach in vier Stüde , hu fie 
fauber pußen und einmarginiren in Effig, Salz 
und Pfeffer, mache.einen Teig, wie fchon gemels 
det ift, von Wein, thu das Lintere von den Arti⸗ 

fchocfen eintunfen und ſchoͤn ausbachen, und wenn 
du ſie ferviveft, mit grünen Peterfill garniren, 


Des Afperges a la Sauce blanche. 
Spargel mit weißer Sauces | 

Die Spargel müßen in vielem Waſſer mit Salz 
gefotten werden ; Die Sauce dazu wird auf die 
nämlic)e Manier gemacht, wie bey dem Blumen⸗ 
kohl; auf deutſch aber thu ein Stück frifchen But⸗ 
| ter 
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ter in einen Kaſtrol mit einem Loͤffelein feines 
Mehl, und auch ſoviel fein geriebene Semmel, 
einen ganzen Zwiebel, ein wenig Pfeffer und Mu— 
ſcatbluͤth und Salz, einen Löffel gute Bouilloo, 
und einen Loͤffelvoll von Spargelwaſſer, thu her: 
nach die Sauce auf dem Feuer abrühren, und ein: 
fochen laſſen, paffire fie durch ein Haartuch, und 
richte fie über den Spargel recht heiß an, und fer 
vire fie zur Tafel, 


Des Aſperges au beurre:clair. 


Spargel mit Haren Butter. 


Wenn der Spargel gefotten hat und nicht gar 
find ift, thu ihn auf eine Serviette oder Tiſchtuch, 
richte ihn fchön an, reibe ein wenig Muſcatnuß 
darauf und ein wenig Pfeffer und Salz, aud) ein 
wenig fein gefchnittenen Peterfill , laß ein Stüd 
feifchen Butter zergehen, thu den Faum davon, 
und gieß ihn hernach über den Spargel; auf 
deutſch aber richte den Spargel auf diefe naͤmliche 
Manier, nur thu eine fein geriebene Semmel aud) 
darauf freuen, und laß hernach den Butter fhön 
gelb werden , heißer darüber gegoffen und zur Ta 
fel fervirt. Die Italiaͤner nehmen auch Provan 
ceröl anftatt den Butter, Fein gerieben Brod, gie 
Ben das Del heiß darüber, und drücken den Saft 
von ein paar fauren Pomeranzen daran, 


Des Alperges aux petits pois. 
Spargel auf Erbfen Art gemadf. 


Diefer darf Fein großer Spargel feyn, ſondern 


nur ein kleiner, thu ihm mir dem Meffer klein 
| ſchnei⸗ 
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fehneiden, die Größe wie die Erbfen, hu ihn im 
Waſſer mit Salz blanchiren, und in einen Kaftrol 
mit einem Stuͤck frifchen Butter und einen ganzen 
Zwiebel, paflire ihn, ftaube ein wenig feines Mehl 
daran, füll ihn auf mit Bouillon, und laß ihn 
gaͤh einfochen, thu ein wenig fein gefchnittenen Pe; 
terfill dazu, fervire ihn mit Eroton, du fannft ihn 
auch mit Enerdottern leniren, einige drücken auch 
ein wenig Lemonifaft daran, auf diefe Manier 
wird er auch gemacht mit füßen Rahm, aber es 
Fommt fein Lemonifaft dazu, das ift auf deutſche 
Manier, der Spargel kann auch gebachen werden 
mit Teig, gleichwie die Artiſchecken. Auf Italia—⸗ 
nifch wird er auch auf die Manier gemacht, aber 
etwas größer gefchnitten, und da wird der Scham: 
pignon dazu genommen , und diefe auch von der 
Größe gefchnitten, und mit Eroton gemacht. 


Des petits pois a la Frangoife. 


Kleine Erbfen auf Franzofifch. 


Thu die Erbſen fhön ausflauben, die großen 
und gelben davon, thu fie hernach in einen Kaftrol, 
nimm ein Stüd frifchen Butter dazu, einen Löffel 
feines Mehl, und gieß ein frifches Waffer daran, 
thu fie mit der Hand zufammen mifchen, als wenn 
du fie waſchen wollteft, die Erbfen, Butter und 
Mehl muß beyfammen bleiben , gieß das Waffer 
davon, und thu nachdem mit andern Waſſern das 
nämliche machen, ift e8 Zeit zu ferviren, binde 
zufammen ein paar junge Zwiebel mit ein wenig 
Peterfillfraut, ein Bröcklein Zucfer fo groß wie 2 
welſche Nüffe, gieß Waffer daran, und feß ne 
| A 
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aufeinen gaͤhen Windofen, laß fie fchnell einfochen, 
thu die Kräuter daran., falze fie, und reibe ein 
flein wenig Muſcatnuß daran, alsdenn fervive fir, 
hu fie mit Croton garniren. Auf deutſch aber, 
wenn die Erbfen ein wenig groß find: Setz ein 


Waſſer auf das Feuer mit Salz, wenn es fiedet, 


fo thu die Erbſen hinein, und laß fie einen Sud 
aufthun, nach diefem thu fie in einen Kaſtrol mit 
einem Stuͤcklein Butter und thu fie paffiren, ſtaube 
ein wenig feines Mehl daran, fülle fie mit Bouil- 
-lon auf, thu auch einen ganzen Zwiebel dazu und 
laß fie einfochen,, auf die leßte falze fie, gieb ein 
wenig Zuder dazu, ein wenig fein gefchnittenen 
Peterfill und ein wenig Mufcatnuß, ſervire fie auf 
die Schüffel mit Croton garnirt , du Fannft fie 
auch mit Eyerdotter legiren , auf Diefe nämliche 
Manier kannſt dur fie mit füßen Rahm machen, 
welche a la Cr&me genennet werden; mit Speck 
Fönnen fie aud) gemacht werden; anftatt den But: 
ter muft du mit dem Meſſer einen Speck reiben und 
einpaffiren, wie ſchon gemeldet ift, auch auf diefe 
nämliche Manier machen , thu inigleichen einen 
Schnitz Schunken dazu, aber keinen Zucker, Sie | 
koͤnnen auch mit Rahm gemacht werden, 


Des baricots aux fines berbes. 


Gruͤne Fifolen mit Krautern. 
Schneide die Fifolen in Filee, hernach blanchire 
fie in vielen Waſſer mit Salz, gieb feine Kräuter 
mit Scharlotten in einen Kaftrol mit einem Stüd 
friſchen Butter, einem ganzen Zwiebel und.einem 
Schnitz Schunfen, wenn du einen haft, ıhu k 
| = paſſi⸗ 
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pafliren, ſtaube ein feines Mehl daran, fuͤlle fie 
mit Bouillon auf, und laß fie gaͤh einfochen , 
willſt du aber feine Bouillon und Mehl dazu neh: 
men, fo kannſt du Coulis dazu thun, das kommt 
auf den Guſto an, du kannſt fie auch richten wie 
die grüne Erbſen mit füßen Rahm, aber es darf 
Bein Zucker dazu kommen, fondern ein Zweig SYor 
ſephskraut ift gut dazu, es muß aber wiederum 
Davon fonmen, du Fannft fie auch piquant mar 
chen mit ein wenig Effig, du kannſt fie auch natürs 
lich weiß machen und mit Eyerdottern legiren, und 
bachen kannſt du fie auch auf die Art, als wie die 

Artiſchocken, und auch einmarginiren, 


Des Bourraches frites. 


Gebachene Buͤrraſch. 
Dieſe Blaͤtter muͤßen noch jung ſeyn, du kannſt 
fie mit dem naͤmlichen Weinteig bachen, fie muͤßen 
bis auf den Stiel eingetunkt werden, dieſer aber 
muß gruͤn bleiben, auf dieſe Manier kannſt du 
auch die jungen Weinblaͤtter bachen. 


Des Concombres en Sauce. 


Friſche Cucumern mit Sauce. 


Thu die Cucumern ſauber und gleich ſchaͤlen, 
ſchneide fie rund oder in vier Viertel, blanchire fie 
ein Elein wenig, vichte fie hernach in eine Braͤs ein, 
aber gieb wohl obacht, daß fie nicht zu lind mer: 
den, willſt du fie ſerviren, rangire fie fhön auf 
die Schüffel, und gieb eine flarfe weiße oder pis 
quante Coulis- Sauce darüber, thu fie mit Cruton 
garniren, und fodenn ferviren. 3 
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Concombres farct. | 


Faſchirte Eucumern. 


Schäle die Cucumern, du kannſt fie hernach 
aushöhlern, oder auch rund fchneiden und aushöhr 
lern, thu fie ein Flein wenig fafchiren mit einen 
“ guten Kalbsfafh, und richte fie hernach in eine 
Bräs ein, wenn du fie ferviren willſt, fo made 
daß die Fetten gut davon fommt, vangire fie [hin 
auf die Echüffel, und gieb eine gute Coulıs Sauce 
darüber. 


— — — — 


Concombres a Ja Creme. 
Sucumern mit Rab. 


Wenn fie gefchält find, fchneide fie in Viertel, 
thu fie fchön pußen, hernach Elein fchneiden indi | 
lee, thu fie in einen Kaflrol mit einem Erüd fi: | 
fhen Butter und ein wenig fein gefchnittenen 
Zwiebel, paſſ ire fie, ftaube ein wenig feines Mehl 
daran, und laß fie einfochen, willft du fie ferviren, | 
thu fie falzen und ein wenig pfeffern, auch ein we 
nig fein gefchnittenen Peterfill dazu, fervire fie auf 
die Schüffel, und garnire fie mit Eruton, fie koͤn— 
nen auch mit dem Weinteig gebachen werden, ſie 
müßen aber vorher einmarginirt werden, gleichwie 
die Artiſchocken. 


Des Champignons farcis. 
Faſchirte Schampignons. 
Du muft gleiche Schampignons. nehmen, fat 
ber pußen, nimm nach diefem andere Schampi— 
gnons, thu fie in einen Kaftrol mit feinen Kräw 
| | tern, 
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tern, ein klein wenig Rockenbol, Pfeffer und Salz, 
und ein Stüclein Butter, thu fie ein wenig paffiz 
ren, hernach auf ein Schneidbrett und fchneide fie 
fein, thu ein wenig fein geriebene Semmel dazu, 
etliche Eyerdotter, fafchire nachmals die Scham; 
pianons damit, thu fie in einen Kaſtrol mit But⸗ 
ter, feß fie im Dfen, oder mit einem Deckel Feuer 
oben und unten, und gar werden laffen, wenn du 
fie ferviren willft, thu die Fetten davon, gieb ein 
wenig gute Jus mit Lemonifaft dazu, und gieß die 
Jus unter die Schampignons, | 


Champignons a T Italienne. 
Schampignons auf Italiaͤniſch. 
Thu die Schampignons fanber pußen, und in 
einen Kaftrol mit feinen Kräutern, ein wenig Ro; 


denbol, Pfeffer und Salz, auch ein paar Schniß 
Schunken, gieß Provenceröl dazu, feß fie auf eine 


kleine Glut und laß fie dünften, auf die legte gieß 


ein wenig Jus daran und den Saft von einer hal: 
ben Lemoni, willft du fie ſerviren, vichte fie fchön 
in die Schüffel, nimm das Del davon, gieß die 
Sauce darüber, garnire fie mit Eruton, und fers 
vire fie zur, Tafel. 


Champignons en Sauce. 
Schampignons mit Sauce. 


Sie follen alle Elein feyn, nachdem thu fie in ein 
Waſſer mit Lemonifaft, damit fie weiß bleiben, 
feß Waſſer auf das Feuer, laß es fieden, thu die 
Schampignone hinein, laß fie einen Sud auf 


thun, gieß fie ab, thu fie in einen Kaftrol mit fir 


Ee 2 ſchen 
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fchen Butter und ein Plein wenig Rockenbol, paſſire 
fie auf dem Feuer, ftaube ein wenig feines Mehl 
daran, fülle fie auf mit Bouillon und laß fie eins 
kochen, wenn e6 Zeit ift zu ſerviren, fo legire fie 
mit Enerdottern , und gieb ein wenig grün blan— 
chirten Peterfill dazu, drücke den Saft von einer 
Lemoni hinein und richte fie an auf die Schuffel, 
fodenn garnire fie mit Eruton, du Fannft fie auch 
auf diefe Manier mit füßen Rahm machen, aber 
es darf Fein Lemonifaft dazu, und anſtatt den gan: 
zen Pererfill thu ein wenig gefchnittenen Pererfil 
dazu, 


Champignons a la Gril. 


Schampignons auf dem Roſt. 
Die Schampignons müßen gleich feyn, und 
nachdem fie gepußt worden, thu fie in einen Ka 
ſtrol mit feinen Kräutern und frifchen Butter, 
Pfeffer und Salz, ein Elein wenig Rockenbol, hu 
fie paſſiren, nimm hernach Fleine filberne Spießel, 
ſtecke fie an, bannire fie mit fein geriebener Sem 
mel, und laß fie auf der Glut grilliren, richte fie 
ſchoͤn auf die Schuͤſſel an, und gieb ein wenig Jus 
mit Lemonifaft darunter. Auf Italiaͤniſch aber, 
wenn fie gepußt find, fo lege fie auf eine Schuͤſſel, 
und gieb feine Kräuter darauf, ein wenig Rocken⸗ 
bol, Pfeffer und Salz, gieß Provenceröl darüber, 

ift es nun Zeit zu ſerviren, lege fie auf den 
und laß fie grilliven , hernach richte fie auf die 
Schüffel [hön an, drücke den Saft von einer ke— 
moni darüber und fervire fie zur Tafel, Du kannſt 
ſie auch mit Weinteig bachen, fie müßen aber ir 
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her paſſirt und Lemoniſaft daran gedruͤcket, oder 
Effig daran gegoſſen werden. Die Italiaͤner mas 
chen aud) andere Schwammen, die gut find, auf 
die nämliche Manier, gleichwie die Buchſchwam⸗ 
men und Belzling, wenn fie gebachen werden , fo 
nehmen fie zu einem jeden Stüf Schwanmen ein 
Blatt Salvey und tunfen es mit in Teig ein, es 
ift vecht gut, es giebt auch eine Sorte, welche 
Brätling genennet werden, diefe find abfonderlich 
gut auf dem Roſt grillirt, oder im Ofen mit feis 
nen Kräutern und Del, wie auch gebachen, 


Des Morilles en Sauce. 


Maurachen mit Sauce. 


Diefe, nachdem fie fauber gepußt und gewa⸗ 
fchen find, merfe in ein fiedendes Waſſer, fobald 
es wiederum fieden will thu fie abgiegen, und in 
einen Kaſtrol mit frifchen Butter, einen ganzen 
Zwiebel, ein wenig fein gefchnittenen Peterſill, 
paffire fie auf dem Feuer, flaube ein wenig feines 
Mehl daran und laß fie einfochen, hernach legire 
fie mit Eyerdottern, drücfe den Saft von einer 
Lemoni dazu und fervire fie, fodenn aber garnire 
fie mit Eruton, auf diefe nämliche Manier kannſt 
du fie mit füßen Rahm machen, aber keinen Les 
monifaft dazu nehmen, du Fannft fie auch auf diefe 
Manier paffiren und Coulis dazu nehmen, und 
grilliren, gleichwie die Schampignons, wenn fie 
friſch find, koͤnnen fie auch gebachen werden. 


Ce; De 
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De Trufes a la Frangoife. 


Triffel auf Franzoͤſiſch. 

Thu die Triffel ganzer mit der Schelfe mit einer 
kleinen Buͤrſte ſauber putzen, hernach in ein Ge 
ſchirr, welches du wohl zudecken kannſt, thu einen 
ganzen Zwiebel, ein Lorbeerblatt, und ein wenig 
ganz Gemürz daran, gieß Burgunder Mein dar 
über, deck fie zu, daß fein Dunſt heraus Fann, 
und laß fie einfieden,, willft du fie ferviren, richte 
fo viel Blättlein weiß Papier, als du Trifiel haft, 
wickle einen jeden ins Papier ein , richte fie auf 
die Schüffel, und fervire fie warmer zur Tafel, 


Des. Truffes au four. 
Triffel im Ofen. 


Waſche die Triffel auf diefe naͤmliche Manier, 
lege fie einen Tag, vorher in Burgunder Weit, 
den andern Tag zeitlich, mache einen groben ordt 
nari Teig, fchlage die Triffel hinein mit ein wenig 
. ganzen Gewürz, einen Zwiebel, etliche Schnik 

Schunfen, unten und gben Speck , mache fie gut 
zu, gleichwie eine Paſtete, feß fie im den Ofen 
und laß fie eine Stunde bachen, nach diefem thu 
fie heraus, mache oben gleich alfo warmer ein Loch, 
und giefden Wein darein, wo die Triffel geweſen 
find, mache das Loc) que zu, feß fie wiederum in 
Dfen und laß fie warm flehen bis du fie ſervireſt, 
mache hernach die Paftete auf, nimm die Triffel 
heraus, und fervire fie im Papier, „nie die vr 
hergemeldten. | 
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Des Truffes a Ia Provensale. 


Triffel auf Brabaͤndiſch. 


Schaͤle die Triffeln ab, hernach ſchneide ſie fein 
Blaͤttleinweiß in einen Kaſtrol mit ein wenig fein 
geſchnittenen Peterſill, ein wenig Rockenbol, 
Pfeffer und Salz und ein wenig Provenceroͤl, ſtelle 
ſie auf eine kleine Glut und laß ſie duͤnſten, gieß 
ein kleines Glas Burgunder Wein dazu, und laß 
ſie kochen bis die Sauce ganz kurz wird, druͤcke 
den Saft von einer halben Lemoni daran, richte 
ſie an und garnire ſie mit Cruton. 


Un de Feves verds. 


Grüne Bohnen. , 

Diefe Bohnen werden auf gut deutfch Sauboh: 
nen genennet, wenn diefe Elein und noch jung find, 
fo thu fie in ein fiedendes Waſſer mit Salz werfen, 
laß fie erlihe Sud aufthun, hernach thu feine 
Kräuter mit fein gefchnittenen Zwiebeln in einen 
Kaftrol mit einem Stuͤck Butter, thu fie paffiren, 
und nachdem die Bohnen hinein, laß fie auch auf 
einer Pleinen Glut etwas dünften, ftaube ein wes 
nig Mehl daran, fülle fie mit Bouillon auf und 
laß fie gäh einfochen, hernach thu ein wenig Pfef— 
fer und Salz daran, richte fie an und garnire fie 
mit Cruton, fie fönnen auch auf die nämliche Ma: 
nier mit füßen Rahm gemacht und mit Eyerdottern 
legirt werden, die weißen Bohnen, welche noch 
frifch find, werden auch auf diefe nämliche Mas 
nier gemacht, auf die erſte Manier aber Fannft du 
fie auch auf die leßte mit ein wenig Senft legiven 
auf Flammaͤnder Manier, - 

Ge4 | Des 
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Des Cardons a la Mille. 
Cardi mit Mark. 


. Schneide den Cardi in gleiche Stücke in ein 
feifches Waſſer, feße ein Waſſer auf und laß es 
fieden, thu den Sardi hinein und laß ihn etliche 
Sud thun, thu ihn hernach in ein frifches Waſ⸗ 
fer, mache eine weiße Bräs, puße den Cardi 
ſchoͤn, die erfte Haut davon, damit er fchön weiß 
wird, def ihn mit Papier zu, feß ihn auf eine 
£leine Glut und laß ihn ftär kochen bis er lind wird, 
hu em paar Stüclein Marf fauber pußen und 
blanchiren, thu es zu dem Cardi und laß es etwas 
mitfochen, gieb in einen Kaftrol einen boͤffelvoll 
gute Schunfencoulis, thu dazu einen Löffel Com 
famm& oder etwas Glace und den Saft von einer 
halben Lemoni, thu den Cardi ans der Braͤs auf 
eine ſaubere Serviette, puße ihn von der ‚Fetten 
und fege ihn in die Coulis, das Mark fepneide 
Blaͤttleinweiß und thu es auch dazu, laß ihn aber 
in der Coulis nicht mehr kochen, fondern halte 
ihn nur warn, damit er weiß bleibt, auf Diele 
Manier fannft du auch den Cardi mit Coulis mas 
chen, aber nicht fo ftarf, und hernach auf eine 
Schüffel angiren, mit Parmefankäß beftreichen, 
und im Ofen Farbe nehmen kaffen, du kannſt ihn 
auch mit weißer Sauce im Ofen geben, und aud) 
mit Weinteig bachen, gleichwie die Arrifchoden, 
und auch mit Eyern -und geriebener Semmel. 


Des Celeris a ia Cröme. 


| Zelleri mit Rahm. 
Thu den Zelteri in Fleine Viertel fchneiden, 2 
na 
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nach ſchoͤn gleich zufchneiden, eines wie das andere, 
thu ihn hernach im Waſſer und Salz blanchiren, 
nachdem in einen Kaſtrol mit einem Stück feifchen 
Butter und einem ganzen Zwiebel, paffire ihn auf 
dent Feuer, ſtaube ein wenig feines Mehl daran, 
füll fie mit fügen Rahm auf und faß einfochen, 
thu fie nachmals falzen und ein wenig pfeffern, les 
gire fie mit Eyerdottern, garnire fie mit Cruton 
und fervire fie, du kannſt den Zelleri auch auf eine 
andere Facon ſchneiden, in eine weiße Bräs thun 
und einfochen laffen, hernach mit einer weißen pis 
quanten Sauce geben, wie die zu den Artifchocfen, 


Du kannſt ihn auch auf die nämliche Manier 
mit Coulis machen, wie die Carti, fie koͤnnen 
auch in Weinteig gebachen werden. 


Des Oignons a Pltalienne. 
Große. Zwiebeln im Ofen. 


Es müßen große und weiße Zwiebeln feyn, diefe 
thu nicht gar die Hälfte in der Runde voneinander 
ſchneiden und hernach im Waffer nicht gar ind fies 
den, lege fie nachdem trocken, daß das Waffer da: 
von gehet, mache einen Fafch von Sardellen und 
feinen Kräutern, ein wenig frifchen Butter, Pfefr 
fer und Salz, thu zwifchen die Blättlein Zwiebel 
yon diefem Faſch zwifchen einige rohe Schunken 
ganz fein gefchnitten, in der Größe wie die Zwier 
bei find, thu fie in einen Kaftrol mit Butter, ſetz 
fie in den Ofen und laß recht lind werden, du 
kannſt auch die Zwiebel in der Mitte aushöhlern, 
mit Kalbsfafch fafchiren, und auf die nämliche 
Manier im Ofen lind werden laffen, wenn du fie 
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fervireft, fo rangire fie auf die Schüffel, thu die 
Fetten von der Sauce, und gieb ein wenig gute 
Jus dazu, du Fannft die Zwiebel auch in der Run; 
"dung Blättleinweiß fchneiden und etwas fieden la 
fen, nicht zu lind, hernach einmarginiren und mit 
Weinteig bachen. | 


Des Pommes de Terre. 


Erdäpfel mit Butter. 


Thu die Erdäpfel abfieden bis fie Lind find, her: 
nach fauber fchälen, thu feine Kräuter in einen KW 
ſtrol mit einem Stüd frifchen Butter, laß fie yal: 
firen , gieb die Erdäpfel mit Salz und Pfeffer das 
zu, feß fie auf eine kleine Glut und Laß fie dünften, 
gieß eine gute Jus daran und laß fie auffochen, 
legire fie nachdem mit Eyerdottern, gieß ein wenig 
Eſſig daran und ſervire fe, du kannſt fie auch auf 
diefe Art einpaffiren, mit ein wenig Coulis anfül: 
Ken, und auf die Schlüffel mit Parmefanfäß rid: 
ten, hernach im Ofen feßen und Farb nehmen laf- 
fen, du kannſt auch 3 große Zwiebel Blaͤttleinweiß 
ſchneiden, mit Butter paffiren, nachdem die Erd: 
äpfel mit Salz und Pfeffer dazu thun und dünften 
laſſen, nachmals einen Löffelvoll Coulis dazu ge 
- ben und aufkochen laffen,, auf die leßte mit eintoes 
nig fein gefchnittenen Peterſill, Senft und Eſſig 
Iegiren, und ferviren. 


De Polenta. 


Es muß ein Mehl von türkifchem Korn ſeyn: 
Setze eine Milch in einen Kaſtrol auf und laß ſie 
ſieden, hernach ruͤhre das Mehl hinein und 
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chen bis es fo dick wird, daß du es nicht mehr rüh: 
ren kannſt, thu es gut auf dem Feuer abdrüden, 
nimm nach diefem einen Eleinen Kaftrol , mache es 
naß mit ein wenig frifchen Waffer und thu den 
Teig hinein, daß er den Form bekommt, ftürz ihn 
nachmals um und laß ihn kalt werden, nimm herz 
nach deine Schüffel, lege geriebenen Parmefanfäß 
mit frifchen Butter und ein wenig Pfeffer darauf, 
nimm einen Bindfaden, fchneide damit Blaͤttlein— 
weiß diefen Teig durch, lege ein Blättlein auf die 
Schüffel, firene wiederum Käß darauf, frifchen 
Butter und ein wenig Pfeffer, dieſes mache fo 
fort, bis. du genug auf deiner Schüffel haft, her» 
nach feß es in den Ofen auf einer Tortenpfanne, 
und laß Farb nehmen. Diele machen aud) diefe 
Polenta anftatt der Milch mit Waffer, es kommt 
auf den Guſto an. 


Un au Rıs. 


Ein don Reid. | 
Laß den Reis in der Milch kochen, nachdem er 
gekocht ift, mache ihn auf diefe nämliche Manier, 
Die Italiaͤner effen ihn fo gern. Won Hirfchbrey 
Fannft du ihn auch auf die nämliche Manier mas 
chen, auch im Kaſtrol, und hernach Blaͤttlein⸗ 
weiß ausftechen. 


D Ecreviffes a T Angloife. 


Krebfe auf Engliſch. 

Es müßen mittlere Krebfe fenn, diefe thu abfies 
den wie fichs gehört, mache fie hernach zurecht, 
fehneide die Fuͤße davon, mie auch die u 
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löfe die Schalen von dem Schweif weg auf benden 
Seiten, fchneide ein wenig Schalen weg um die 
Haare wegzupußen, nimm nachmals ein Stüdf fri: 
ſchen Butter in einen Kaftrol mit einem ganzen 
Zwiebel, paflire einen Löffel feines Mehl darein, 
füll es mit füßen Rahm an und rühre es auf dem 
Teuer ab, laß wohl verfochen, paſſ ire es durch 
ein Haarfieb, gieb nachmafs die Krebfe dazu mit 
fein gefchnittenen Peterfill, laß fie aufkochen, false 
und pfeffere fie ein wenig, dreſſ ire fie fchön auf die 
Schüffel, und fervire fie zur Tafel. 


‚D’Ecreviffes a la Creme. 


Krebfe mit Rahm. 


Die Krebſe werden gefotten und gepußt, wie 
vorher gemeldt, von den Schalen mache einen 
Krebsbutter , lege diefen Krebsbutter in einen Ka 
ſtrol mit einem Löffelein feines Mehl und einen 
ganzen Zwiebel, fül ihn auf mit füßen Rahm 
und halb mit- guter Bouillon, laß ihn recht gut 
verkochen, die Sauce paffire durch ein Haarſieb in 
einen Kaftrol, die Krebfe dazu, gieb Salz, ein 
wenig Pfeffer und ein wenig Muſcatnuß dazu, aß 


ſie aufkochen, legire fie mit Eyerdottern, und fer: 


vire fie hernach zur Tafel, 


D’Ecreviffes frites. 
Gebachene Krebfe. 

Es müßen große Krebfe feyn, diefe fiede, mie 
ſchon gemeldet, ſchneide ihnen die Füße, wie au 
die halbe Scheere ab, Iöfe die Schalen vom 
Schweif weg, hebe den Rucken auf, und puße e 
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mit einen kleinen Löffelein aus, mache ein gutes 
Salpico und fülle davon ein wenig hinein, bes 
ftreiche fie hernach am Ende ein wenig mit Faſch, 

thu die Krebfe in Eyern umfehren, und mit fein 
geriebener Semmel, mit ein wenig feinem Mehl 
gemifchet, panniren, wenn es Zeit ift zu ſerviren, 
fo thu fie ausbachen und mit ausgebachenem Peters 
fill garniren. Man Pann fie auch auf eine andere 
Manier fafchiren , die Krebfe ausgelöft, und nur 
die Naſe fauber auspußen und aufbehalten, nimm 
die Schweife von den Krebfen mit ein wenig 
Schambinion, mache einen Faſch, fillle die Mas 
fen damit an, pannire fie gleichwie die andern, 
bache fie aus und garnire fie mie Pererfill, du 
Fannft fie auch, wenn fie gebachen find, ohne zu 
panniren, in einer Sauce geben, etwas piquant, 
und mit Maurachen garniren, 


D’Ecreviffes au Gratin, 


Krebfe mit geriebenem Brod. 

Siede die Krebfe ab, mie fichs gehört, Idfe 
Hernad die Schweife aus und rangire fie ſchoͤn auf 
die Schüffel, gieb nachdem feine Kräuter in einen 
Kaftrol mie frifchen Butter, laß fie paffiren, gieb 
Pfeffer und ein wenig Salz dazu, wie auch den 
Saft von einer Lemoni, gieß fie über die Krebs⸗ 
ſchweife, beftreue fie mit fein geriebener Semmel , 
und begieß fie nachmals oben mit einem guten faus 
ren Kahn, fe& fie auf eine Glut, und laß fieoben 
mit einer gluͤenden Schaufel Farbe nehmen, oder 
auch im Ofen, er muß aber heiß ſeyn, damit fie 
gähe Farbe bekommen, um nicht trocken zu werden, 
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D Ecreviffes a I’ Italienne. 
Krebfe auf Stalianifch. 


Löfe die Krebfe aus, gleichtwie die Krebfe auf 
Engliſch, gieb in einen Kaftrol feine Kräuter mit 
fein gefchnittenem Peterfil, Scharlotten und ein 
Plein wenig Rocfenbol, gieß Provenceröl dazu und 
laß ein wenig pafliren, lege die ausgelöften Krebſe 
hinein mit Pfeffer und Salz, drüde den Saft 
von einer Lemoni hinein, paffire fie noch hinein 
und thu fie hernach ſchoͤn anrichten, auf Italiaͤ— 
nifch nimm nur die Krebsfchweife alleine, richte 
fie auf diefe Art, und fervire fie Falter. 


\ 


Un Flan d’ Ecreviſes. 
Einen Krebsflan im Ofen. 


Siede Pleine Krebfe ab und löfe fie aus, vonden 
Schalen wird ein Krebsbutter gemacht, wenn die: 
fer alt ift, fo chu ihn mit Eyerdottern abtreiben, 
thu hernach eine in Milch eingeweichte Semmel 
hinein, die Krebsfchweife fein gefchnitten dazu, 
ein wenig Pfeffer und Salz, und ein wenig Miu: 
featnuß, wie auch ein Plein wenig Zucfer, von 3 
Eperdottern den Schnee gefchlagen und auf die 
legte hinein gerührt, nimm nach diefem 2 Bögen 
Papier, beftreiche fie mit Krebsbutter, hu fie 
nachdem in einen Kaftrol, welches die Größe von 
der Schüffel hat, lege das Papier hinein, fchneide 
es rund, thu nachmals die Dofis hinein, und laß 
im Ofen langfam gehen, fervire es hernach mit 
ſammt dem Papier zur Tafel; du Fannft auch diefe 
Dofis, anftatt zu bachen, in eine Serviette hun 

und 
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und fieden laffen, nachdem ganzer mit einer Krebs: 
fauce ferviren, oder auch zerfchneiden, es kann 
auch diefe nämliche Dofis in Eleine Form im Ofen 
gebachen werden, du kannſt auch in einen Form 
machen, und in die Mitte ein feines Ragout von 
den Schweifen mit ein wenig Schambinion und 
Maurachen hinein thun. 


De Saumon ala Gril, 
Rheinſalm auf dem Roft. 


Mache von Papier Pleine Kapfeln, diefe thu in 
ein heißes Schmalz und wiederum heraus, nimm 
ein Stüclein Rheinfalm, fchneide ihn nach der 
Größe von den Kapfeln, thu den gefchnittenen Fir 
lee von Salm in einen Kaftrol mit feinen Kraus 
tern, Lorbeerblättern und Scharlotten, Pfeffer 
und Salz, Provenceröl, den Saft von einer hal⸗ 
ben Lemoni, mifche hernach die Filee, und richte 
‚ fie ſchoͤn in die Kapfeln hinein, gieß in ein jedes 
von diefem Margenad etwas, feß fie, wenn es 

eit ift, in Dfen oder auf den Roft, und mit eis 
ner glühenden Schaufel oben anziehen laffen ,. thu 
etliche Sardellen recht fein machen, mifche fie mit 
Butter, thu fie in einen Kaſtrol, laß fie zergehen, 
drücke den Saft von einer Pemoni daran, wenn 
du fie ſervireſt, thu in eine jede Kapfel von diefer 
Sauce gießen, und fchön zur Tafel ferviren, du 
Fannft fie auch auf diefe Manier mit "Butter mas 
chen, und von mehreren Sorten Fiſch, abfonders 
lich wenn einer von einer Tafel überbleibt, und 
wiederum muß applicire werden vor ein Entre- 
mets, j 


“a r Une 


1 P-377 2. 


4 I 
j Une de Langues Carpes. 


Karpfenzungen für Entremets. 


Blanchire die Karpfenzungen im Salzwaſſer, 
hernach thu fie in einen Kaftrol mit frifchen But⸗ 
> ger. und Bemonifaft, puße etliche Fleine Schambis 
nion ſchoͤn weiß, ein Plein wenig blanchiren und 
auch dazu, einen frifchen Triffel, wenn du haben 
Fannft, in Filee geſchnitten, etliche Krebsfchweife, 
thu diefes alles paffiren, ftaube ein wenig Mehl 
daran, fülle fie auf mit guter Bouillon und laß 
einfochen , nimm hernach kleine Eyer, die aus der 
Henne genommen werden, blanchire fie, thu das 


Hiutlein davon und thu fie auch dazıı, wenn du 
fie ſervireſt, fo legire fie mit Eyerdottern und tu 
ein wenig grün blanchirten Peterfill dazu, Lem 


nifaft und Salz, richte fie an und garnire fie mit 
Cruton. Auſtern Eönnen auf diefe nämliche Dias 
. nier gemacht werden, nur daß die Auftern mit ein 

wenig weißen Wein müßen blanchirt werden, und 
auf die legte mit den Eyern in die Sauce gethan, 
Damit fie nicht zu hart werden. 


Des Huitres frites. 
Gebachene Auftern. 


Die Auftern werden ein Flein wenig in weißen 
Wein blanchire und hernach im Weinteig ausge 
bachen, die Sardellen das nämliche, aber nur ger 
— und voneinander getheilt, die Greten 

avon. 
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D’Oeufs poches. 
Verlohrne Eyer mit Fus. 


Diefe Ener muͤßen frifch ſeyn, welche im Waſ⸗ 
fer verlohren werden mit ein wenig Effig, hernach 
in ein frifches Waffer, nachdem auf ein fauberes 
Tuch gelegt und fchön gepußt, daß fie gleich find, 
anf die Schüffel rangirt, eine gute und klare Jus 
darüber geben, und ein jedes Ey mit einem blanz 
chirten Peterfill garniren, du kannſt auch die naͤm⸗ 
lichen Eyer mit einer Krebsfauce machen, mache 
von Krebsbutter eine Sauce auf die Manier, wie 
eine weiße, fchneide die Krebsfchweife in Filee, 
und thu fie dazu, gieb hernach diefe Sauce über 
die Eyer, du kannſt fie auch auf die nämlich: Ma⸗ 
nier mit einer grünen Sauce von Spinaddopfen 
geben. 


D Deufs Sauce au fer cheval. 


Eyer mit brauner Butterfauce. 


Die Ener müßen gebachen werden, der Dotter 
muß aber lind bleiben, richte fie auf eine Schüfe 
fel, mache einen Butter gelb und gieß Eßig dars 
an, ein wenig Pfeffer und Salz, laß diefe Sauce 
auffochen und gieß fie über die Ener, beftreue fie 
mit grün ausgebachenem Peterfill, und fervire fie 
zur Tafel, du fannft auch ausgebachene Eyer mit 
frifcher Sucumernfauce geben , du kannſt auch die 
Ener im Waſſer verlieren, hernach fchön trocken wers 
Den laffen, und nachdem ein wenig einmehlen, 
irn Eyern umkehren, und nachmals im Schmalz 
gaͤh ausbachen, und mit einer Sauce ferviven, 

wo 
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wo die befte, die man geben kann, eine von Cu 
cumern, oder auch eine andere piquante Sauceift, 


Des Oeufs znnocents. 
Ungzeitige Eyer. 

Das find Eyer, welche'noch in der Henne find, 
da kann man von mehrern haben, feße ein Waſſe 
auf und laß fieden, thu die Eyer hinein, undlaf 
einen Sud aufthun, thu fie wieder heraus in ein 
feifches Waſſer, häutle fie ab, und mache eine 
Sauce von Coulis, oder auch eine meiße, nimm 
etwas Schambinion dazu, auch Triffel, made die 
Sauce piquant, garnire fie hernach mit Eruton, 
fervire fie alsdenn zur Tafel. 


D' Omelettes aux Epinards. 
Kleine Omelette mit Spin. 


Thu einen Spinad, ganz fein gefchnitten , mit 
ein wenig fein gefchnittenen Zwiebel einpafliten, 
mit frifchen Butter und ein wenig guter Bouil- 
lon, falze und pfeffere ihn, und laß ihn hernach 
kalt werden, nach dieſem mache kleine und feine 
Omelette von Eyern, beſtreiche fie mit ein wenig 
Spinad, wickle fie zuſammen und rangire fie ſchoͤn 
in die Schuͤſſel, gieß ein wenig ſuͤßen Rahm dar 
an, und feße fie warm, wenn es Zeit ift zu fr 
viren, fo thu fie mit einer glüenden Schaufel od 
ein wenig Farbe nehmen lafjen, 


D’Omelettes a la Romaine. 
Omelette auf Romaniſch. 
Schlage Eyer aus, gieß ein wenig mid du 
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zu , wie auch etwas Zucker, mache hernach ganz 
Fleine und feine Omelette , eines auf das andere, 
wenn aber zwey aufeinander find , fo reibe einen 
Lemoni auf dem Zucker ad, und thu ihn nachdem 
auf diefes Omelett reiben, bache nachmals 2 ans 
dere, reibe hernach eine Pomeranze auf den Zucker, 
mache foviel du willft, auf die leßte fchneide es 
mit dem Meffer fehon gleich, beftreue es mit Zu: 
cker, gieb mit der glüenden Schaufel Farbe, und 
fervire hernach. 
Un Omelette a ! Angloife. 
Ein Omelett auf Englifch. 

Schlage Eyer aus, foviel du glaubft vonnörhen 
zu haben, falze und pfeffere fie, gieß ein menig für 
Ben Rahm dazu, und ein wenig fein gefchnittenen 
Peterſill, fchlage die Eyer gut ab, thu ein Stück 
feifchen Butter in die Omelettenpfanne mit ein 
wenig fein gefchnittenen Zwiebeln, laß fie ein we; 
nig paffiren, und gieß die Ener hinein, laß fie nur 
auf einer Seite ſchoͤn gelb anziehen, thu es hernach 
überfchlagen, daß es in der Mitte lind bleibe, 
richte es auf die Schüffel und gieß eine gute Jus 
darüber, alsdenn fervire es warmer zur Tafel, 


Un Omelette a P Allemande. 
Ein Omelett auf deutich. 


Man nimmt eine gebratene Nieren von Kalb: 
fleiſch, fchneider fie fein, thut fie hernach in einen 
Kaſtrol mit ein wenig fein gefchnittenen Zwiebel 
und einem Stüdlein frifchen Butter, hu ihn ein 
menig paſſiren, hernach die Dieren dazu mit ein 
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wenig fein gefchnittenen Peterſill, Pfeffer und 
Salz, ſchlage die Eyer daran nach Belieben, 
fchlage fie gut ab, und mache nachmals das Ome— 
Iett davon, aber auf beyden Seiten anziehen laflın 
und zur Tafel ferviren, es kann auch mit ein we 
nig Jus gegeben werden, oder auch trockner. 


Un Omelette a la Genoife. 


Ein Omelett auf Genueſiſch. 


Schlage Eyer aus nach Belieben, thu einen fein 
gefchnittenen Peterfill, ein wenig Pfeffer und ein 
klein wenig Salz dazu, thu fie gut abfchlagen mit 
ein wenig füßen Rahm, waſche nad) diefem 6 oder 
12 Sardellen, nachdem du Eyer haft, fpalte fi 
von einander, die Gräten davon, wenn das Ome 
let halb gebachen ift, fo thu die Sardellen faube 
hineinlegen und das Omelet, hernach umwenden 
und gar bachen laffen, alsdenn zur Tafel ferviren, 
auf folche Art kannſt du es auch mit einem gute 
und fetten Kaͤß machen, auch mit geriebenen Par 
mefanfäß, welchen die Sstaliäner fehr lieben, 


Des Oeufs poches pique & glace. 
Verlohrne Eyer geſpickt und glaſitt. 
Es muͤßen Eyer ſeyn, welche nur eine Haut ha 
ben, und noch nicht hart find, diefe Ener werden 
von den Hühnern genommen , wenn man fie auf 
macht, wohl aber: in Obacht genommen, daß die 
- Haut nicht zerriffen wird , ſchneide hernach einen 
feinen Spec fo fein als es feyn kann, gleichtoie ju 
einem Lerchen zu fpiefen , fpicfe nach diefem dielt 
Eyer auf 3 Reihen durch die Haut, mit einer fi 
n 
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nen Spicfnadel, aber gieb wohl acht, daß du die 
Haut nicht zerreiffeft, feße ein Waſſer auf das 
Teuer mit Effig und laß fieden, wenn es fiedet, 
fo feß es vom Feuer und laß ftät von vornen fies 
den, lege die Eyer hinein und laß fie ftät fieden, 
gleichwie die verlohrnen Eyer, gieß hernach ein 
frifches Waſſer daran, und ziehe die Haut davon, 
fo wird der Speck in dem Ey bleiben, nachdem 
rangire fie in die Schüffel, und thu fie nachmals 
“mit einer. feinen Glas mit dem Pinfel alafiren, gieb 
eine piquante Jus oder auch eine andere gute Sauce 
Darunter, es ift ein rares und Fünftliches Entre= 
meis. 


Des Oeufs a TE/pi. 


Eyer mit Sulz. 


Es wird eine piquante Sulz von Fleiſch ges 
macht, wie ich ſchon gemeldet habe bey dem Geflü- 
gel, welche eine Eſpie genennet wird, die Eyer for 
viel du haben willft, muft du im Waffer verlieren 
und obacht geben, daß es frifche Eyer find, daß 
fie auch fchön rund bleiben, nimm nachmals den 
Model von Ey, thu in den halben Model ein we; 
nig Sulz, lege das Ey hinein und laß es fichen, 
thu nach diefem im die andere Hälfte ein wenig 
Sulz, fehlage die andere Hälfte hinüber, mad) es 
mit Papier gut zu, und thu fie auf das Eis bis 
du fie ferviveft, du kannſt auch diefe Eyer auf die 
Schuͤſſel richten ohne Model, nur ein wenig mit 
blanchirten Bertram oder Peterfi ll garniren, auc) 
mit Oliven gekochte Schunken mit Kapaunenbruͤ— 
ſten, das kommt auf dein ‘Belieben und den Ger 
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danfen an, welchen ich hier nicht beyfeßen kann, 
denn die Speifen fehön zu drefjiren oder einzurich: 
ten, das kommt blos auf den Gedanfen und den 
guten Guſto an. 


Un fan de Riıs. 


Ein Aufgeloffenes von Weiß. 


Siede den Reis in der Milch mit einem Stüd 
Zimmer lind, laß ihn hernach Falt werden, treibe 
nach diefem ein Stuͤck frifchen Butter ab mit 6 
Eyerdottern, thu den Reis dazu, und auch wie: 
Derum gut abtreiben, gieb auch etliche bittere 
Mandellaiblein, und etliche Bifcotten fein zerrieben, 
dazu, wie auch ein Stücklein fein gefchnittenen Eis 
tronat, ein wenig Pomeranzenblüch wie auch Zus 
er, fchlage 4 Eyerklar zu Schnee und gieb ihn 
auch dazu, beftreiche nachmals 2 Bögen Papier 
mit Butter, thu fie in einen Pleinen Kaftrol, 
fchneide fie rund, gieß diefen Reis hinein, fe& ihn 
in Ofen und laß ihn ftät bachen, gieb ihn nach 
diefem mit fammt dem Papier zur Tafel. | 


De Ris frit a T Allemande. 


Gebachenen Reis auf Ddeutich. 


Diefer Reis muß auch in der Mitch gekocht 
werden und recht lind, laß ihn hernach alt wer⸗ 
den, rühre ihm mit etlichen Eyerdottern ab, gieb 
ihn einen Gufto von Zimmer und Pomeranzens 
blüth,, auch ein wenig Zucfer, thu ihn nachmals 
auf ein Bachbrett mit ein wenig feinem Mehl, 
rollire ihn rund und mache Fleine Stücflein daraus 
oder auch fonft eine Fason, tunke ihn in Eyern, 

ein 
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ein, und kehre ihn nach dieſem in fein geriebener 
Semmel um, und bache ihn ſchoͤn aus, wenn du 
ihn fervireft fo beftveue ihn mit Zucker, "oder lege 
ihn auf ein ‘Blech, und beftreue ihn mit Zucker, 
bedecfe ihn oben mit einer glüenden Schaufel, daß 
er fhöne Glace befommt und croquant bleibet. 
Du kannſt ihn auch auf eine andere Manier mar 
chen, wenn der Reis in der Milch geforten Hat und 
hernach falt worden ift, fo thu ihn in eine Schüf: 
fel und zerrühre ihn gut, fchlage ein ganzes Ey 
daran und etliche Eyerdotter, ein wenig Hefen, 
falze ihn, und alsdenn laß ihn gehen, in Pleine 
Stuͤcklein, oder wenn er in der Schüffel gegangen 
ift, fo thu ihn mir einem Pleinen Löffel heraus— 
nehmen und ſchoͤn im Schmalz bachen laffen, 
nachmals aber mit Zucker beftreuen, 


Un de Ris frit a [ Italienne. 


Einen gebachenen Reis auf Stalianifch. 


Siede den Reis im Waſſer recht dick und find, 
nachdem laß ihn kalt werden, rühre ihn mit einer 
Handvoll feinem Mehl fein ab, falze ihn, hernach 
lege ihn auf ein Bachbrett mit ein wenig feinem 
Mehl, volle ihn mit der Hand, fo dicf wie eine 
Brattwurft aus, fchneide Eleine lange Stüdlein, 
oder mache runde Kränze, dieſe heißen die Italiaͤ— 
ner Zobbela, bache fie nach dieſem in Del aus, 
richte fie auf die Schüffel, laß ein Honig zerfchleis 
chen und begieße ihn ein wenig damit, beftreue ihn 
auch mit ein wenig Zucker, und gieb ihn alfo wars 
mer zur Tafel, Diefer Reis wird gemacht an 
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einem Fafttage, wo die Italiaͤner keine Eyer und 
Butter eſſen. 


De Pommes frites. 
Gebachene Aepfel 


Den Teig zu machen, ift fehon erplicirt worden, 
mit Wein, die Hepfel müßen Mafchanzfer, mie 
man fie in Wien nennet, oder Borftorfer fenn, 
dieſe gefchält, fchneide fie nach deinem Belieben 
rund oder in Viertel, lege fie in ein Geſchirr mit 
Zimmer und Lemonifchalen, weißen Wein oder 
auch Brandtwein, laß fie ein paar Stunden 
fiehen, tunfe fie hernach in Teig ein und laß fie 
fhön ausbachen, lege fie auf ein ‘Blech „ beftreue 
fie mit feinem Zucer, und brenne fie nachmals 
mit der gluͤenden Schaufel, wende fie um, beftreue 
fie auch wiederum mit Zucfer, und breune fie eben: 
falls, fo werden fie recht eroguant und aut ſeyn, 
richte fie auf eine Serviette an, ohne mit Zucfer 
zu beftreuen, auf diefe Manier fannft du auch die 
Appricofen, Pfirfifh und Weichſeln bachen, die 
Weichfeln werden aber nicht gebrennt, die Melo— 
nen fannft du auch mit Teig bachen, gleichwie die 
Hepfel, und auf die nämliche Manier glaſtren. 


De Pommes a la Daupbine. 


Safchirte Aepfel. 


Pimm von den allerbeften Aepfeln, fchäle fie und 
höhfe fie in der Mitte aus, feße halb Waſſer und 
bald Wein mit einem Stücdflein Zucker und Zims 
met und Lemoniſchalen auf das Feuer, laß fieden, 
gieb hernach die — hinein und laß ſie kochen, 
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bis fie lind find , lege fie nach diefem auf ein Haar: 
fieb und laß fie ablaufen, mache von füßen Rahm 
und Kyerdottern einen Kreen, laß ihn, wenn ex 
verkocht hat, Falt werden, nimm die Schüffel, 
wo du zu ferviren haft, gieß von dem Kreen bins 
ein, feß die Uepfel darauf, fülle von den Mauls 
Beeren, welche eingemächt find, in die Aepfel, 
fchneide Eitronat in feine Filee, beftecfe die Aepfel 
Damit aber fein, daß man ſie fieher, als wenn fie 
gefpicft wären, gieß den andern Kreen darüber, 
daß die Aepfel bedeckt find, nimm etliche bittere 
Mandellaiblein, ſtoß fie fein und beftreue die 
Aepfel damit, feß fie in Ofen und laß fie fchöne 
Farbe nehmen, | 


D’une autre Maniere. 
Auf eine andere Manier. 

Mache die Uepfel zurecht und Eoche fie, wie 
fchon vorher gemeldt, nicht anderfi, als daß du, 
anftatt den Kreen, einen Reis in der Milch recht 
Lind kocheſt, thu ihn hernach abtreiben mit etlichen 
Eyerdottern und frifchen Butter, ein wenig Zim: 
met und Zucker, ein wenig Pomeranzenblüth, 
wenn er abgetrieben ift, fo thu die Aepfel auf die 
nämliche Manier richten, wie ſchon gemeldet ift, 


D’une autre Maniere, 


Auf eine andere Manier, 

Nichte die Aepfel auch auf die nämliche Manier, 
mache einen Kreen von füßen Rahm und Eyerdot⸗ 
tern, wie ſchon gemeldt, thu ein paar Loth fein 
ir Piftazi dazu, wenn der Kreen gefocht 
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hat, fo laß ihn kalt werden , und beſtecke die, 
Aepfel, anftatt Citronat, mit fein geſchnittenen 
Filee von Piſtazi, in den Kreen gieb einen Spi⸗ 
naddopfen, damit er gruͤn wird, du muſt aber 
etwas von dem Kreen weißer aufbehalten, und 
hernach die Aepfel damit fuͤllen anſtatt dem Einge⸗ 
machten, in den weißen Kreen gieb ein wenig ſein 
geſchnittenen Citronat, mache hernach die Aepfel 
zurecht auf die naͤmliche Manier, wie ſchon vor⸗ 
her gemeldet worden. 


Des Pommes a la Polonoiſe. 


epfel auf Polnifhe Manier. 


Nimm von den beften Aepfeln, fehäle fie und 
fhneide das Krebs davon, thu fie hernach auf ein 
fauberes Schneidbrett und fchneide fie klein, aber 
nicht gar zu fein, thu fie nach diefem in ein Ge: 
ſchirr, thu daran ein Stüclein fein gefchittenen 
Citronat, ein wenig fein geftoßenen Zimmet, eine 
Lemoniſchale auf dem Zucker abgerieben, ein w 
nig geftoßenen Zucfer, eine Handvoll gerieben 
Semmel, 3 Eyerflar,, rühre alles untereinander, 
‚fege ein Schmalz auf das Feuer, und mache auf 
dieſe Aepfel einen Form rund, fo groß oder lang 
wie ein Ey, bache fie fchön braun aus, nach dieſem 
thu fie in einen Kaftrol mit rothen Wein und 
Zuder, ein Stüclein Zimmet, laß fie fochen bis 
fie durchaus gekocht find und die Sauce kurz wird, 
richte fie nachmals an, und ſervire ſie mit Sruton 
garnirt. 
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D' une autre Mhnniere. 


Auf eine andere Manier. 


Es müßen auch von den allerbeften Aepfeln fenn, 
nachdem fie gefchält find, thu fie fein Blättleins 
weiß fchneiden, thu fie in ein Gefchire mit Wein, 
Zimmer und Femonifchalen auf dem Zucker abgeries 
ben, thu nach diefem ein fchwarzes Brod reiben 
und im Butter röften, nachmals nimm einen Pleis 
nen Kaftrol die Größe von der Schüffel, beftreiche 
es mit Butter, hernach fange an zu legen‘, eine 
Leg von dem geröften Brod, nachdem eine Leg 
Aepfel, diefes thu folang, bis du die Größe haft . 
wie du fie haben willft, nach diefem gieß den Wein 
Daran wo die AUepfel gelegen find, er muß aber 
füß von Zucker feyn, feß es in Dfen und laß es 
bachen,, wenn es Zeit ift zu ferviren, thu es aus 
dem Ofen, flürz es auf die Schüffel, reibe ein 
wenig Zucker darüber, und fervire es zur Tafel, 


Des Pommes au four. 
Aepfel im Ofen. 


Du kannſt nach deinem Belieben Aepfel neh⸗ 
men, wenn es nur faure find, nachdem fie fauber 
gefchält find, thu fie in der Mitte voneinander 
ſchneiden und das Kröbs heraus, beftreiche eine 
Zortenpfanne mit frifchen Butter, lege die Aepfel 
Darauf, beftreue fie mit Zucfer und Zimmer, auch 
mache fein etliche bittere Mandellaiblein und etliche 
Bifcotten, beftreue fie auch damit, und feße fie 
hernach in Ofen, laß fie Farb nehmen, gieß nach: 
dem ein wenig weißen Wein mit ein — 

au 


* 


460 BIER <, 


auf dem Boden, feß fie wiederum in Ofen und laß 
auffochen,, richte fie nach diefenm fauber an, und 
ſervire fie zur Tafel, 


Des Pommes a la Saxe. 
Aepfel auf Saͤchſiſch. 

Nimm Maſchanzker oder Borſtorfer, oder an⸗ 
dere gute Aepfel, thn fie in der Mitte aue hoͤhlern 
und hernach ſchaͤlen, ſetze ein Waſſer mit Wein, 
Zucker, Zimmet und Lemoniſchalen auf das Feuer 
und laß kochen, thu die Aepfel hinein, und laß ſie 
halb kochen, thu ſie nach dieſem auf ein Sieb und 
laß ſie ablaufen, nimm bittere Mandellaiblein, 
etliche Biſcuit, Citronat, etliche harte Eyerdot⸗ 
tern, ein wenig ſeinen Zimmet, ſtoße alles dieſes 
fein, faſchire die Aepfel damit, ſetze ſie auf die 
Schuͤſſel, ſchneide nachdem feine Filee von Pi— 
ſtazi, Mandel und Citronat, ſpicke die Aepfel da— 
mit, laß den Syrop, den die Aepfel gekocht haben, 
einkochen, wenn er kurz iſt, ſo gieß ihn uͤber die 
Aepfel, ſetz ſie in Ofen und laß ſie gar fertig wer⸗ 
den, nachdem ſervire fie alſo warmer, 


Des Pommes en Compöte. 
Ein Compot von Aepfeln. 

Diefe müßen von den beften WUepfeln fen, 
fchäle fie fchön gleich und zugleich in ein frifches 
Waſſer mit weißen Wein, Zimmet, Zucker und 
eine Lenonifchalen, feße fie hernach auf das Feuer, 
und laß fie fieden, bis. fie lind find, thu fie heraus 
auf ein Sieb, und laß fie fauber ablaufen, richte 
fie nachmals ſchoͤn auf deine Schüffel an, laß den 
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Syrop ganz kurz einfochen, auf die Ießte drücke 
den Saft von einer halben Lemoni hinein, und 
laß ihn kalt werden, fo wird er wie eine Sulz wer: 
den, fteche ihn nachgehends mit einem Löffel aus 
auf die Aepfel herum, und hernach zur Tafel fers 
virt, du kannſt auch auf diefe Manier die Aepfel 
ganzer geben, nur in der Mitte ausachöhlere, du 
kannſt auch die Aepfel wiederum in Syrop legen, 
wenn er furz ift, und nach diefem nochmal Fochen 
laſſen, nachdem fehön anrichten und den Eyrop 
Darüber gießen, auch kannſt du das Compot mit 
Turneſol roth machen, du darfit nur auf die letzte 
einen Fleck hinein thun, einmal mit auffieden lafz 
fen, fo wird es roth genug werden. Wenn man 
ein weißes Birncompot machen: will, fo muß es 
auch auf die nämliche Art gemacht werden, 
nur daß die Birne fich nicht fulgen, fo thut man 
fie wiederum auf die legte, wenn der Syrop furz 
ift, hinein, und läßt fie einfieden, hernach den Les 
monifaft daran druͤcken, willft du aber die Birn 
gefulzt haben, fo muft du Mafchanzfer oder Bor⸗ 
ftorferäpfel dazu nehmen, hernach kannſt du fiefuls 
zen. Die Birne fchön roth zu machen, wie aud) 
die Quitten: fie müßen in einem Häfelein oder 
Keffelein, welches wohl zugedeckt feyn muß, fieden, 
und diefes lang, fo werden fie ſo roth werden, 
als wenn fie gefärbt wären; wenn du aber ein 
Compot von Apricot oder Pfirfifch macheft, fo. müs 
Ben die Kerne auch daben feyn, nachdem fie fauber 
find, denn die Kerne geben den guten 
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Une Tourte a ia Saxe, 
Eine Sorte auf Sachfifch. 


Mache einen guten mürben Teig ohne Zucker, 
von dem Teig mache ein Blatt fo groß du haben 
willft für deine Schüffel,, mache von dem nämlis 
chen Teig ein kleines Meiflein herum, nicht dick, 
hoc) wie ein Finger, fchäle die Aepfel, und lege 
fie in den Teig hinein, beftreue fie nach diefem did 
mit geftoßenem Zucfer, gieb ein Stüclein Zimmet 
dazu , eine Lemonifchalen und ein wenig weißen 
Wein, feß fie in Ofen und laß fie bachen, thu 
hernach den Zimmet und die Schalen davon nebs 
men. Auf diefe Manier kannſt du es auch von 
allen Sorten Früchten machen , als nur bey den 
Apricors und Prirfichen thuſt du die Kerne dazu, 
von Weichfeln , Kirſchen, Erdbeeren wird alles 
auf die nämliche Manier gemacht, die Weichſeln 
und Kirfchen mit fammt den Steinen; an die Apris 
cots oder Pfirfiche aber ift es gut, wenn du ein 
Fleines Gläslein voll Pomeranzenrofoli gießeft. 


Tourtelettes d’ Amandes. 


Kleine aufgefegte Mandeltourtelette. 


- Mache von dem feinen Mandelteig, welcher auf 
dem Feuer abgetrücfnet wird, wie fchon gemeldet 
ift bey den Croquant zu machen, Pleine Abbes, thu 
ein rundes oder ein Herz ausftechen,, hernach mache 
feine Bändlein, wie ein ftarfer Finger breit, feße 
das mit Eyerklar auf, aber fhön gleich , feße fie 
nachmals in einen Ofen, welcher fchier feine völlige 
Hitze verlohren hat, laß fie nur ums Kennen ein 
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wenig gelb werden, thu ſie heraus, wenn ſie kalt 
ſind, ſo fuͤlle ſie mit Eingemachten an, oder auch 
mit Sul; oder Kreen. 


De pate role. 
Einen mürben Teig. 


Thu ein Pfund Butter in einen Kaftrol mit ei⸗ 
nem halben Pfund fein geftoßenen Mandeln, treibe 
Diefen Butter und Mandel mit g Eyerdottern que 
ab, thu ein halb Pfund Mehl mit ein halb Pfund 
Zuder und ein wenig fein geftoßenen Zimmer auf 
ein Bachbrett, thu diefen Butter dazu und mache 
einen Teig daraus, aufden Teig Pannft du allers 
band machen, wie auch eine Torte mit eingemacht, 
oder auch Fleine Bachereyen , du kannſt auch unter 
den Teig mifchen etliche hartgefottene Eyerdottern, 
etliche fein geftoßene bittere Mandellaiblein mit eis 
nem Stuͤcklein fein gefchnittenen Citronat, mache 
nachdem kleine Kränzlein daraus, beftreiche fie mit 
Waſſer, , Üüberftreue fie mit Zucker, und laß fieim 
Dfen ſchoͤn ausbachen, 


De Pate Royale, 
Einen Drandteig. 


Seße ein Quart oder Seidlein weißen Wein 
mit einem Stüclein frifchen Butter, fo groß wie 
ein En, auf das Feuer und laß fieden, gieb auch 
Die Schalen von einer Lemoni und ein Stüf Zim⸗ 
met hinein, thu diefes, nachdem es gefotten hat, 
wiederum heraus, und rühre hernach ein feines 
Mehl folang hinein, bis es einen ftarfen Teig giebt, 
druͤcke ihn recht auf dem Feuer, nachdem ruͤhre 
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4 ganze Eyer daran und 8 Dottern, wenn er recht 
abgeruͤhrt ift, thu Zucker dazu, mache aus dieſem 
Teig was dir gefällt, er ift gue im Ofen und aud) 
gut zum Bachen im Schmalz, im Ofen made 
Eleine Köcherlein, groß wie eine welfche Nuß, auf 
ein Blech mit Butter befteichen, drüce fie ein ne 
nig platt, und thu in die Mitte eingemachte Wei; 
feln oder fonft etwas, aus diefem Teig kannſt du 
auch Eleine Kränzlein machen, mit Eyern beſtrei— 
chen und hernach in einen Dfen thun, welcher nicht 
mehr heiß ift, fondern daß fie nur ganz ftät baden, 
bis fie fchöne Farbe haben, auf folche Manier 
kannſt du mehrere Façons daraus machen, und 
auf allerhand Manier, 


| Des Bouchees de Fames. 
Kleine Krapflein im Schmalz ausge⸗ 
bachen. 


Thu in einen Mörfer ein viertel Pfund Ochſen⸗ 
- mark, 4 hart gefottene Eyerdotter, 6 bittere Dan: 
dellaiblein, 6 Bifeuit, ein Stuͤck Citronat, ein 
wenig fein geftoßenen Zimmer, einen Apfel, wel⸗ 
‚cher im Compot gemacht iſt, und ein wenig Zu— 
cker, ftoße diefes alles fein, hernach mache mit 
Zucker einen mürben Teig, treibe ihn fein aus, 
theile diefe geftoßene Maffa in Fleine Stüdlein, 
fo groß eine welfche oder Hafelnuß iſt, beſtreiche 
es mit Eyern und mache ein Blatt darüber, nimm 
einen Ausftecher, welcher juft die Größe von diefem 
Zeig hat, der Ausftecher muß in der Mitte hohl 
ſeyn, weil das Faſchirte hineingehen muß, made 
ſoviel du vonnöthen haft, bache fie nach diefem im 
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Schmalz; [hin aus, richte fie an, und beftreue fie 
mit Zucker. 


Des Rijalles. 
Kleine Schneefrapfleitn. 


Mache einen mürben Zeig ohne Zucfer, treibe 
Diefen recht fein aus, hu hernach, wie der Teig 
ift, in der Länge das Eingemachte austheilen, fo 
groß wie eine Hafelnuß, fchlage den Teig über, 
thu fie nach diefem mit dem Bachratter ausfchnei: 
Den und fehön im Schmalz ausbachen, auch mit 
Zucker beftreuen und ferviren, 


Des Caiffes a l Angloife. 


Kapfeln auf Englifd. | 


Thu in einen Kaftrol ein Pfund Butter, rühre 
ihn wohl ab mit 6 Eyerdottern ohne Weiß, thu 
auch ein halb Pfund Zucker dazu, ein wenig ges 
ftoßenen Zimmer, von einer Lemoni die Schalen 
abgerieben,, drey viertel Pfund Mehl, ein viertel 
Pfund Weinbeerr, ein Stüf Citronat fein ge 
ſchnitten, diefes alles wohl abgerührt, ſchlage von 
den 6 Eyerklar einen Schnee, ruͤhre ihn auf die 
legte hinein, mache Pleine Kaftrol von Papier, 
als wie fir die Bisgoten, thu den Teig hinein 
und laß ihn ſtaͤt ausbachen, wenn du fie fervireft, 
fo thu fie von dem Papier abfchneiden und zur 
Tafel ferviren. 
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Une Tourte a P ER 
Eine Torte auf Stalianifch. 


Mache einen füßen Dopfen von einer guten 
Milch, wo der Rahm noch dabey ift, laß ihn 
gut ablaufen, thu diefen Dopfen darnad) in ein 
Geſchirr, rühre ihn mit etlichen Eyerdottern ab, 
thu fein geftoßenen Zimmet dazu, ein Stuͤck Eitro: 
nat fein gefchnitten, ein wenig Pomeranzenblüch, 
etliche bittere Manvellaiblein und etliche Bifeuir, 
auch eine Handvoll geftoßenen Zucfer, ruͤhre die: 
fes alles zufammen wohl ab, nachdem thu auf 
ein Schneidbrett Mehl, foviel du in 2 Händen 
halten Eannft, ein ganzes Ey, und ein Broͤcklein 
Butter, nimm ein laulichtes Waſſer, ein wenig 
Sal; , mache den Teig damit an, und arbeite ihn 
foviel dir es möalich ift, mache hernach 10 Stud: 
lein daraus , treibe den Teig Blättleinweiß aus, 
laß einen frifchen Butter zergehen, beftreiche eine 
Schüffel oder Tortenpfanne damit, treib das erfte 
Blatt mit der Hand aus, auf die Schüffel thu den 
Butter mit einer Feder betropfen , mache es wie: 
derum fo fort bis 4 Blätter find, thu nach diefem 
den abgerührten Dopfen hinein , und bedecfe ihn 
mit den andern Blättern, wie du es Anfangs ge: 
macht haft, mache nachmals ein Mefjer warnı , \ 
fehneide mit dieſem Meffer die Xorten rund, 
fehneide oben auch etwas darauf, und laß fie her: 
nach im Dfen ftät bachen, daß fie fchöne Farbe bes 
fommt , wenn du fie ſervireſt, fo beftreue fie mit 
ein wenig feinem Zucfer und nicht gar kalt. 

Une 
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Une Tourte aux Marrons. 


Eine Torte von Kaftanien. 


Thu die Kaftanien im Wein Mind fieden, thu 
fie nachdem aus der Schale in ein Gefchier, zer: 
rühre fie wohl, thu ein wenig fein geftoßenen Zim— 
met dazu, Zucfer, eine abgeriebene Lemoni, etliche 
bittere Mandellaiblein und Bisgoten, und ein 
Glaͤslein guten Wein, rühre alles wohl ab, und 
mache die Torte, wie die vorhergehende zu machen 
erplicirt worden ift. 


Un Cröme Royale. 


Einen Königscrem. 

Thu in einen Kaftrol 6 bittere Mandellaibfein 
mit 12 Bisgoten, ein wenig geftoßenen Zimmer, 
eine Pömeranze auf dem Zucker abgerieben, wie 
auch eine Lemoni, thu dazu 8 Eyerdotter, eine 
halbe Bouteille Wein, ein viertel Pfund Zucker, 
laß eine Stunde weichen, hernach paffire es durch 
‚ ein Haartuch, gieß es auf eine Schuͤſſel, wo du 
zu ferviren haft, feß ihn in Ofen, und laß ihn zu: 
fammen gehen, thu ihn nachmals heraus und fer; 
vire ihn kalt. ‘ 

Un a la Turgue. 


Einen auf Zurfifch. 

Thu in einen Kaftrol 12 Bifenit, eine abgerie: 
bene Lemoni, ein wenig Zimmet und ein achtels 
Pfund Zucder, 3 ganze Eyer und 8 Dotter, zer: 
rühre diefes alles, gieß ein halb Maaß füßen Rahm 
Dazu, paflire ihn durch ein Haartuch, gieß in die 
| Öga Schuͤſ⸗ 
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Schuͤſſel, feß in Ofen und laß zufanımen geben, 
fervire ihn Falter, auch von Reiß kann er auf vie 
nämliche Manier gemacht werden, thu ein viertel 
Pfund Reis recht wohl in fügen Rahm verfochen,, 
anſtatt der Bisgoten nimmft du den Reis, und 
machft den Erem auf die nämliche Manier, 


Un a! Angloife. 
Ginen auf Engliſch. 


Yımm einen fauber glafirten Hafen, oder einen 


kleinen Kefjel, veibe eine füße Pomeranze hinein, 
wie auch eine Lemoni, fchlage 8 Eiyerdotter dazu, 
ein viertel Pfund Zucker, und deck es zu, ftelle ein 
Glas Schampagner Wein mit ein Loth Haufens 
blattern und ein Stüf Zimmer auf eine Fleine 
Glut und laß fieden, nachdem wenn die Hauſen⸗ 
blatter wohl verkocht iſt, gieß noch ein Glas 
Schampagner Wein dazu, paſſire ihn in den Ha⸗ 
fen durch ein Haarſieb, ſetz den Hafen auf eine 
Glut, die nicht zu art ift, thu ihn mit einen 


Chocoladeftrudel recht ftrudeln , bis er wie eine * 


Chocolade anfängt zu famen, da muft du eine 
Form präparirt haben, mit ein wenig füßen Manz 
delöl _beftreichen, gieß den Erem hinein und [aß 
ihn Falt werden, hernach löfe ihn ringsherum ab, 

ſtuͤrz ihn auf die Schüffel und ſervire ihn zur Tas 
fel,. von andern guten Weinen Fannft du ihn 
auch machen auf die nämliche Manier, viele thun 
auch das Eyerflar zu Schnee fehlagen, und wenn 
der Crem anfängt dick zu werden, fo rühren fie 
‚das Eherklar auch hinein, und gießen ihn hernach 
in den Model, 


Un 
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Un au four a I Angloife. 
Einen im Ofen auf Englifch. 
Thu alles diefes zufammen, was vorher gemel⸗ 
"Det iſt, als nur feine Haufenblattern , und nimm 
nur die Hälfte vom Wein, rühre ihn.ab auf den 
Teuer und gieß ihn in die Schüffel, laß ihn hers 
nach Falt werden, beftrene ihn mit Zucker und feß 
ihn in einen heißen Ofen, daß er bald eine Glace bes 
kommt, nach diefem laß ihn wiederum Falt werden. 


Une C reme veloutee, 
Sinen Erem von Champasner. 


Gieb in einen Hafen ein viertel Pfund Zucker, 
8 Eyerdotter, ein Glas Schampagner Wein, Dies 
fer muß aber gut ſeyn, feß ihn auf eine kleine Glut, 
wenn cs num Zeit-ift zu ſerviren, fo thu ihn mit 
dem Chocoladeftrudel recht fErudeln , bis er Faum 
giebt, hernach gieß ihn gleich ins Becherlein, feß 
ihn auf die Schüffel und fervire ihn recht warn, 
wenn du feine Becher haft, fo kannſt du ihn aud) 
in der Schhffel ferviren. a 

Une Cr&me au Ris a? Italienne. 
Einen Crem auf Stalianifch. 

Du muft ein feines weißes Mehl haben, herz 
nach feße einen fügen Rahm auf das Feuer und 
laß ihn kochen mit einem Stüf Zimmer und Zu: 
cker, fireue das Mehl hinein, ruͤhre beftändig, es 
muß nicht zu dick ſeyn, wenn es wohl verfocht hat, 
fo hu es auf die Geite, ftoß ein wenig Pomeran⸗ 
zenblüch hinein, befteiche einen Form mit ein we⸗ 

633 nig 


Pe Ps Pr. 


nig füßem Mandelöl, gieß den Crem hinein und 


laß ihn kalt werden, hernach ftürze ihn um, gar 
nire ihn mit Citronat, und fervire ihn zur Tafel, 


Un au Ris d’ une autre Maniere, 
Auf eine andere Manier. 


Thu anderthalb Loth Haufenblattern in einem 
fügen Rahm fochen, wenn fie wohl verfocht iſt, 
fo thu diefen Rahm paffiren, gieb ein halb Pfund 
Reis in einen Kaftrol mit fügen Rahm und ein 
Stuͤck Zimmer und Zuder, laß den Reis kochen, 
gieß den andern Rahm von der Haufenblattern auch 
dazu, ſetz ihn auf eine ftäte Glut, und laß ihn 
ftär kochen, der Reis wird allezeit im: der Höhe 
einen Faum geben, welchen du mit einem Löffel ab: 
fchöpfeft in die Schüffel hinein, wo du den Crem 
zu ferviren haft, fchöpfe fo viel hinein als es fen 
muß, hernach thu das andere Weiche vom Reis 
hinweg, und thu mit einem Nudelſcharrer die 
Rammeln abloͤſen und auf den Erenz decken, bis 
der ganze Crem bedeckt ift, nach dieſem reibe eine 
Lemoni auf dem Zucker ab, und reibe eg ganz fein 
auf den Crem, alsdenn fervire ihn Falter, 


Un Blanc: manger, 
Ein Blanmafıhe 

Siede eine Maag ſuͤßen Rahm mit einem Stüd 
von Kalbsfüßen „der Hauſenblattern und ein 
Stücklein Bucfer, auch ein Stuͤcklein Zimmet, 
wenn er den vierten Theil eingeſotten hat, fo fell 
ihn aufdie Seite, laß hernach ein viertel Pfund 
füge Mandeln mit etlichen bittern recht fein = 
| | thu 
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thu nachdem die Mandeln mit dem Rahm abrüh: 
ren, gieb ein wenig Pomeranzenbluͤthwaſſer dazu, 
‚und pafjire es nach dieſem durch ein fauberes Haar; 
tuch oder Serviette, thu es in die Becher füllen, 
oder auf die Schüffel gießen und ftehen laffen, fo: 
denn Falter ferviven. 


Un Creme patifher. 


Einen Bachmeiſtercrem. 


Nimm ſoviel feines Mehl als du mit 8 Eyer: 
dottern abrühren Fannft, thu hernach ein halb 
Maag fügen Rahm dazu, wie auch Zucfer, ein 
Stüdlein Zimmer und ein Stücklein frifchen But: 
ter, rühre diefen Erem auf dem Feuer gut ab, auf 
Die Leßte gieb eine Lemonifchalen hinein, thu fie 
nachdem auch wiederum davon und richte ihn auf 
die Schüffel an. Aus diefem nämlichen Crem 
wird der Crem brulle gemacht, gieb einen fein ges 
ftoßenen Zucker in die Schüffel, feß fie auf das 
euer, laß den Zucfer zu Carmehl werden, gieß 
den Crem hernach hinein, und rühre ihn nicht übers 
all herum, fondern er muß marmorirt bleiben weiß 
und braun, und wenn diefer Crem etwas ſtark gez 
macht wird, fo ift er gut zum Ausbachen, in Eyern 
umgefehre und mit aeriebener Semmel bannirt, 
er ift auch gut in die Torten zu machen, es ift alles 
zeit ein guter Crem. 


Un aux Piflaches. 


Einen von Piftazi. 


Der Crem mird auf die nämliche Manier ges 


macht, nur daß die Piftazi durch ein Sieb paffirt 
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werden, und nachdem der Crem abgerührt ift, fo 
thu die Piftazi mit ein wenig Spinaddopfen hins 
‚einrühren, damit er fehön grün bleibt , und den 
Geſchmack muß er von veritabeln Piftazi haben, 
Er wird auch) von Piftazi auf eine andere Manier 
gemacht, als nämlich: Thu die Piftazi recht fein 
ftoßen , fiede ein Maaß Rahm mit einem Stuͤck 
Zucker, laß den vierten Theil einfieden , thu ihn 
vom Feuer, , gieb die geftoßene Piftazt hinein mit 
einer Lemonifchalen, und def den Rahm zu, laß 
ihn alsdenn flehen bis er Falt wird, nur daßer ein 
klein wenig laulicht bleibe, paffire ihn nachmals 
durch ein Haartuch, nimm von 6 Hühner: oder 
Kapaunenmägen die Häutlein, welche gedörrt oder 
getruͤcknet feyn muͤßen, diefe ftoße , werfe fie zu 
dem Nahm , rühre beftändig , paflire ihn 3mal 
Durch ein Haartuch oder Gerviette , thu hernach 
ein fiedendes Waſſer in einen Kaſtrol, welches die 
Größe von deiner Schüffel hat, feße fie darauf, 
gieß den Crem darein decke dieſe Schuͤſſel mit ei: 
ner andern Schüffel zu , thu ein wenig Glut dar 
aufund laß etwann eine gute Biertelftunde ftehen, 
mache auf und blafe in die Mitte von Crem, um 
zu fehen, ob er geftanden genug ift, nachdem feß 
ihn fehr ſtaͤt in einen Fühlen Ort und laß ihn ftes 
ben, bis er ausgefühlt ft, hernach wird er feft 
feyn , wie fihs gehört, willft du Crem im die 
Cremhäfelein machen , feße die Häfelein in einen. 
Kaftrel mit ein wenig fiedendem Waſſer auf ein 
wenig Glut, decfe den Kaftrol zu, und gieb ein 
wenig Glut darauf, laß fie ſtehen bis du ficheft, 
daß der Crem geftanden hat oder fern ift, 


Une 
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Une Cröime glacce. 


Einen glafitten Crem. 

Mache den Erem mit Eyerdottern, wie vorher 
gemeldet, ohne Piftazi oder auch mit Piftazi, nach: 
Dem. der Crem auf dem Feuer abgeruͤhrt iſt, fo 
gieb ihn auf die Schüffel, und laß ihn falt wer: 
den, nachdem fehneide von Papier etwas aus, et: 
nen Stern oder Adler , was dir gefällt, lege dies 
fes Papier auf den Crem, beftreue nachmals den 
Erem mit Zucfer und brenne ihn mit einer gliiens 
den Schaufel, nachdem der Zucker gelb ift, thu das 
Papier davon , fo bleibt diefes weiß, hernach 
Fannft du von Bifenit und Mandelbacheren etwas 
nehmen , diefes fein machen und den Form auf 
Deinen Crem damit fchattiren, 


Une Cröme aux Oranges. 


Einen Crem bon Ponteranzen. 


Michte diefen Erem mit Eyerdottern ein, wie 
fchon vorher erplicire iſt, gieb ein wenig Zimmer 
Dazu, rühre ihn hernach auf dem Feuer ab, nad) 
Diefemreibe 3 füße Pomeranzen auf dem Zucker ab, 
nachmals in den Erem hinein und wohl abgerürt, 
richte ihn nachgehends aufdie Schüffel, und thu 
ihn mit einem Stücklein eingemachten Pomerans 
zenfchalen garniven und Ealter zur Tafel ferviren, 
Du kannſt ihn auch auf diefe Manier mit weißen 
Wein machen, auch Fannft du den Crem von Pos 
meranzen auf die Manier machen , aleichwie den 
von Piftazi mit Kapaunenmaͤgen, nur wenn der 
Hahm mit dem Zucker eingefotten hat, werfe von 
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2 oder 3 Pomeranzen die Schalen hinein, und 
mache nach diefem den Erem, wie fhon erplicirt 
worden iſt. | 


Une Creme au four. 


Einen Crem im Ofen. 


Nimm ein viertel Pfund Marmolat in eine 
Schuͤſſel, koche ein viertel Pfund Zuder folana, 
bis er zu Carmehl wird, gieb den Zucker auch da: 
zu, rühre beftändig, fchlage ein Eyerflar auf einen 
Teller, fchlag es mit dem Meffer wohl ab, thu es 
zu dem Marmolat, und diefes fo oft, bis 8 Ener: 
klar hineingerührt werden , gleichwie das erfte, es 
muß eine Stunde lang gerühret werden, thu einen 
blechernen Reif auf die Schüffel,, gieß diefen Crem 
hinein, und laß ihn ftät im Bachofen anziehen, 
wenn du diefen Erem fervirefl, fo thu den Reif 
davon und fervire ihn warmer, auf folche Manier 
Faunft du von allen Sorten Früchten einen Erem 
machen, gleichwie den Erem von Eyerdottern mit 
füßen Rahm, gieb ihn auf die Schüffel, ſchlage 
noch 6 Eyerklar zu einen Schnee, thu ein wenig 
fein geftoßenen Zucer dazu, und eine Lemoni oder 
Pomeranzen auf dem Zucker abgerieben, thu herz 
nach das Eyerklar oder den Schnee über den Crem, 
mache es mit dem Meffer ſchoͤn rund, und laß ihn 
im Ofen ganz flät ausbachen, auf folhe Manier 
Fannft du mehrere Sorten Crem machen, 


Une Cröme de fraifes. 
Einen Erem bon Erdbeeren. 


Siede ein Maag fügen Rahm mit Zucker und 
— Zim⸗ 
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Zimmet und anderthalb Loth Hauſenblattern, laß 
die Hälfte einfieden, nimm hernach eine halbe 
Maag Erdbeer, paffire fie durch ein feines Sieb, 
und thu den Rahm auch an diepaffirten Erdbeeren 
paffiren, nachmals fofte ob der Crem füß genug 
ift, gieb ihn auf die Schüffel oder in die Cremhaͤ— 
felein, und lag ihn kalt werden. | 


Une aux Vanilles. 


Einen von DBanilien. 

Nimm eine Maag fügen Rahm, thu ein viertel 
Pfund Zucker hinein, und laß ihn fieden, gieb 
aud) einen Stengel Banilien dazu, laß ihn eben: 
falls folang mitſieden, bis faft die Hälfte einfie: 
det, feße den Rahm auf die Seite, bis er Palt 
wird, thu hernach den Vanili davon, ftoße 6 
Haͤutlein von Kapaunenmägen fein, und chu fie 
alle darein, allezeit gerührt und 3mal durchpaſſ irt, 
nad) diefem auf dem heißen Waſſer faft warm wer; 
Den lafjen, wie ich fehon bey den andern Crem ers 
plicirt habe, Man läßt auch den Zucker nicht mitz 


ſaeden. 
| Une au Cafe. 


— Einen von Caffee. 

Siede den Rahm mit Zucker, wie ſchon gemel: 
Detift, brenne ein achtels Pfund Kaffee, nicht 
schwarz fondern fchön braun, werfe ihn in Rahm 
rund deck ihn gleich zu, laß ihn kalt werden, nach 
Diefem paffire die Caffeeförner weg, thu die Ka: 
parunen oder Hihnermägen hinein, und mache ihn 
‚urvecht wie die andern Crem, welche fchon erklaͤrt 
ra d. 

Une 
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Une des fleurs d’ Oranges. 


Einen von Pomeranzenblüthen. 


Siede den Crem, wie fehon gemeldet ift, feße ihn 
vom Feuer, und werfe etwas überzuderte Pome— 
ranzenblüch hinein, laß ihn falt werden, und mache 
ihn hernach mit den Mögen zurecht wie die andern 
Erem, aber nur allegeit Obacht gegeben , Daß ver 
Crem kein Waſſer zieht, nur nicht Enapp zugedeckt, 
denn er muß ein wenig Luft haben. 


Une aux Rofes. 


Ginen von Roſen. 


Siede den Rahm auch wie bey den andern Cre—⸗ 
men, mit ein wenig Zimmer, wenn du ihn vom 
Feuer thuft, fo gieb ein Stücflein Turnefol hinein 
und laß ihn kalt werden, hernach drücke den Tur— 
nefol aus, thu ein wenig Roſenwaſſer dazu, und 
mach den Erem zurecht gleichwie die andern. 


Une au Cerfeuil. 


Einen bon Körbelfraut. 


Siede den Rahm, wie bey den andern, mit ein 
Fein wenig Zimmer, ftoße hernach eine Handvoll 
Körbelfraut roher, thu es in ein fauberes Tuͤch— 
lein, henk es in den Rahm und laß Falt werden, 
nachmals thu es davon, mache den Crem wie die 
andern zurecht, du Fannft auch ein wenig fein ge: 
ig Mandeln dazu nehmen, fo wird der Crem 
etter. 


Une 
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Une aux Citrons. 


Einen von Lemoni. 


Siede anderthalb Loth Hauſenblattern im Wein, 
gieb auch ein wenig Zimmet dazu, ſchneide von 3 
Lemoni ſchoͤn duͤnn die Schalen ab, und wenn 
du Hauſenblattern geſotten haft, fo werfe die Scha⸗ 
len hinein und deck es zu, ſchlage in einen Hafen 
8 Eyerdotter, drücke den Saft von den 4 Lemoni 
hinein, pafjire den Wein auch dazu, wie auch Zus 
er, feß ihn aufeine Glut und firudfe diefen Crem 
recht ab, nachdem gieß ihn in die Schüffel oder 
Becherlein, laß ihn Palt werden und fervive ihn 
Falter. Ä 


Une au Chocolade. 
Einen von Ehocolade, 


Mache einen Erem von 8 Enerdottern, ein we⸗ 


nig feines Mehl, Zucder, Zimmer und füßen 
Mahn, rühre ihn auf dem Feuer wohl ab, zer: 
fchmelje hernach eine Tafel Chocolade auf ein klei⸗ 
nes Feuer, fehlitte den Erem dazu und richte ihn 
auf die Schüffel, fervire ihn alsdenn falter, : Du 
Fannft auch etliche Eyerdotter in einen Hafen fchlas 
gen mit ein wenig füßen Rahm, ein wenig Zucker, 
und ein wenig Banilien, thu diefes mit einem Be⸗ 
fen fchlagen, bis es Saum giebt, feße in einen 
kleinen Kaftrol einen Rahm auf das Feuer und 
Laß ihn fieden, wenn er fieder, fo thu diefen Faum 
Hinein und laß ihn auffochen, thu ihn heraus auf 
ein Fließpapier mit einem Faumloͤffel, laß ihn 
zecht ablaufen, hernach wenn er kalt ift, fo feße 

die⸗ 
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diefen Faum mit dem Meffer aufdeinen Crem, es 
ift recht gut und fieht auch gut aus, 


Gelees. 


Schelee oder Sulzen. 


Um die Schelee , oder Sulzen aufdeutfch zu nen: 
nen, zu machen, kann man 3 Sorten Stand nehmen, 
Haufenblatteen, oder von den Kalbsfüßen, auch 
von Kalbfleifeh, welches die jeßige Manier ift zu 
machen, von den Haufenblattern ift ohnehin ſchon 
befannt zu fieden, mit den Kalbsfüßen aber Hab 
ich es gefehen, daß fie fie noch nicht alle recht ma; 
chen, fondern fie feßen die Füße zu, wie fie aus 
der Bank fommen, mit fammt den Beinern, und 
das ift nicht gut, die Sulz wird gewiß Feinen fei: 
nen Gefchmack haben, fondern die Füße müßen 
von den Beinern ausgelößt werden, und hernach in 
einem fiedenden Waſſer einen Sud aufthun laſſen, 
nachdem wiederum in frifchem Waſſer recht fauber 
ausmafchen und zugefeßt, wohl verfaumen und 
ftär fieden laffen : wie aber heutigs Tages ben den 
vornehmften Köchen der Gebrauch ift, fo nehmen 
fie Kalbsfnochen mit einer alten Henne, und laffen 
es Fochen, gleichwie die Kalbsfüße, davon wer: 
den nachgehends die Sulzen gemacht, als wie die 
von dem Stand von den Kalbsfüßen oder Haufen: 
blattern, diefes Fleiſch ift theuer aber gut und ge; 
fund, es darf einem Kranken geneben werden. 


Une Gelee au Greſſon. 


Fine Sul; von Brunnenfreß. 


Dimm eine Fleine Handvoll Brunnenkreß, ftoß 
| ' | ihn 
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ihn im Moͤrſer, und preß ihn hernach durch ein 
Tuch, gieb in einen Kaftrol eine halbe Bouteilfe 
weißen Wein mit ein wenig Zimmet, 3 Mägelein 
und ein wenig Mufcarblürh, ein Stücf Zucker und 
den Stand dazu, was du für einen willft, wie 
fhon gemeldet ift, auch von dem Saft von Bruns 
nenfreß, wie auch den Saft von 6 Lemoni, wenn 
Diefes alles beyfammen ift, fchlage 5 Eyerklar in 
einen Kaftrol, wenn die Enerfchalen fauber find, 
wirf fie auch dazu, und rühre die Eyerklar hernach 
mit diefee Sulz ab, feß auf das Feuer, und laß 
fie ganz ftät fieden, bis fich die Sulz gebrochen 
hat, fpanne eine Serviette auf, und laß fie nach» 
mals durchlaufen , die Farbe wird hell feyn aber 
nicht grün, der Gufto wird von Brunnenfreß 
auch que ſeyn. Jetzt aber grün zu machen, wenn 
die Sulz durchgeloffen ift, fo nimm die Schüffel, 
wo du ferviren willft, beftreiche fie mit Berliner; 
blau, aber nicht zu viel, gieß deine Sulz hinein, 
nach dieſem thu in ein feines Flecklein ein wenig Wie⸗ 
nerſaffran, tunke diefes in die Sulz und drücke 
ein wenig daran, fo wirft du fehen, daß die Sulz 
grün mwird als wie ein Smaragd, dann ift fie gut 
und ſchoͤn, und die Farbe ift nicht zu befürchten, 


Une de Grofeilles vertes, 


Eine von grünen Stachelbeeren. 


Die Beere werden ausgedrückt, gleichwie der 
Brunnenfreß, und die Sul; wird gemacht alles 
auf die nämlkhe Manier, gleichtwie die Brunnens 
kreßſulz, auch grün auf die nämliche Manier, 


Une 


\ 
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Une de Ceriffes griottese 


Bine von Weichſeln. 


Nimm anderthalb Pfund Weichfeln, thu fie 
im Mörfer ftoßen, um aber noch) befjer zu machen, 
fo muft du fie einen Tag vorher, nachdem fie ge: 
fioßen find, im ein irrdenes Geſchirr thun, eine 
halbe Bouteille vorhen Wein daran gießen, und 
ein Stücflein Zimmet dazu thun, decke fie knapp 
zu bis den andern Tag, paflire fie durch ein Haar: 
tuch, drücke die Lemoni dazu, gieb auch 3 Näge: 
fein, ein Stuͤck Zucker und den Stand, was es 
vonnöthen hat, dazu, rühre hernach die Sulz mit 
den Eyerklar ab, wie ſchon bey den andern erpli: 
eirt ift, und fervire fie nach Belieben. 


Une de Fraifes. 


Eine von Eröbeeren. 


YPimm auch foviel Erdbeere als Weichſel, zer: 
drücke fie, nimm auch das nämliche Quantum 
Wein dazu, und mache fie auf die nämliche Mia: 
nier, gleichwie die Weichſelſulz. 


Une de Grofeilles. 


Eine von Sohannisbeeren. 


Diefe Beere werden gefotten und hernach paf: 
ſirt, da darf fein Lemonifaft dazu genommen wer: 
den, meil fie ohnedem fauer genug find, fondern 
nur der Wein, und wird auf die nämliche Manier 
gemacht, gleichwie die andern Sulzen. 


Une 
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Une de Bergamotte. 


Eine von Bergamott. 

Thu ein Bergamott mit dem Meffer in den 
Wein hinein abreiben,, und laß eine Stunde ſte⸗ 
hen, thu nachdem die Schalen abfeigen , drücke 
den Saft. von der Bergamotte dazu, wie auch die 
6 Lemoni, und mache die Sulz zurecht, gleichwie 
die andern, 


Une de Citrons. 


Eine von Lemoni. 

Thu von ein paar Lemoni die Schalen abreis 
ben, thu gleich den Saft, den Wein, den Stand 
und Zucer alles zufammen, wie bey den andern 
Sulzen, diefe Lemonifchalen därfen mitfochen, 
thu die Sulz mit Eyerflar abklären , wie ſchon 
explicirt ift, 


Une d’ Oranges clairs. 


Eine von Pomeranzenklar. 

Diefe Sulz wird gemacht gleich auf die nämlis 
che Manier , wie die von Lemoni , nur daf die 
Pomeranzen mit dem Meſſer abgekiebelt werden, 
und der Saft wird nachgenommen wie zu den 6 Les 
moni und auch etwas Blättlein Saffran. 


Une d Oranges a la frangoife. 


Eine auf Franzdfifhe Manier. 
Meibe 4 ſuͤße Pomeranzen auf dem Zucfer ab in 
einen Kaſtrol, druͤcke den Saft hernach auch dazu, 
wie auch den Saft von 6 Lemoni, gieß den Wein 
53h dazu, 
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dazu, den Stand rühre mit einem Eyerklar ab, 
gieb den Zucer hinein und lag ihn Fochen, damit 
der Faum davon geht, paflire ihn nach diefem 
fhön Elar an die Pomeranzen, die du ſchon mit 
dem Wein präparirt haft, rühre fie nachdem mit 
einem Anvichtlöffel auf, bis fie recht kalt wird, 
hernach gieß die Sulz in eine Schüffel oder Scha— 
le, oder auch in die Häfelein, mo du fie ferviren 
willft, 


Une d# Apricots. 


Eine von Apricoſen. 


Setze die Apricoſen in die halbe Bouteille Wein 
auf das Feuer, und laß fie einen Sud aufthun, 
nimm fie wieder aus dem Wein und häutle fie ad, 
die Haut thu wiederum in den Wein hineit, 
fehneide die Apricofen in der Mitte voneinander, 
thu fie auf einen Teller , fchlage die Kern vonein—⸗ 
ander, gieb die Schalen aud) in den Wein hinein, 
fhäle die Kern ſchoͤn weiß, nimm hernad) ein 
Stuͤck Zucfer, was zu der Sulz gehört, paflire 
von dem Wein daran, und laß ihm Lochen, bis 
der Zucfer verfaumt ift, nachdem gieb die Apricor 
fen hinein mit ſammt den Kernen , wie auc ein 
Stuͤcklein Zimmer und die Schalen von einer fe 
moni, laß fie fochen, bis fie lind find, nachdem 
thu fie heraus auf ein Sieb und laß fie ablaufen, 
thu nachdem den gefochten Zucker an: den übrigen 
Wein gießen, drücke den Saft von den Lemoni 
dazu, und clarificire nachmals deine Sulz aufdie 
nämliche Manier , gleichtwie die andern Guljen, 
nimm nach diefem die Schüffel oder Schalen, 
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wo du die Sulz ſerviren willft, richte die gefoch: - 
ten Apricofen hinein, und ftecfe in eine jede halbe 
Apricofe einen halben Kern hinein, gieß nachmals 
ein wenig von der Plaren Sulz daran, und laß fie 
auf einem Eis ſtehen, bis fie angezogen haben, 
hernad) gieß die andere Sulz, wenn fie recht kalt 
ift, darüber, und laß fliehen, fie wird klar und 


gut ſeyn. 
Une de Pöches. 


Cine von Pfirſich. 

Diefe Sulz wird auf die nämliche Manier ger 
macht, nicht mehr und auch nicht weniger, und 
auch von mehrern Früchten Eönnen fie gemacht 
werden auf diefe Manier, fie werden allezeit ſchoͤn 
und gut feyn, man muß ſich nur nad) der Zeit 
richten, wie die Früchte zeitig werden, 


Une de Melon. 


Fine von Waſſermelonen. 


Schneide die Waffermelone voneinander, und 
thu etwas von dem Mark auf ein fauberes Sieb, 
damit das Waffer etwas ablauft, das Übrige mit 
ſammt den Kernen thu in einen Kaftrol mit ſammt 
dem Wein, dem Stand, Lemoni, Zimmet und alles, 
- wie bey den andern Sulzen, thu fie nachmals clas 
rificiren, wie die andern Sulzen, gieß fie in die 
Schüffel oder Schalen, und thu das Mark von 
der Waffermelone, was du aufbehalten haft, da: 
zu und faß fie ftehen, haft du aber den Form von 
einer Waſſermelone, fo mache etwas von der Sulz 
grün, wie ſchon bey den andern grünen Gulzen 
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erplicirt worden ift, thu nachdem die 2 halbe 
Form auf ein Eis legen, die Form muft du 
vorher mit füßen Mandelöl beftreichen, und die 
Sulz muß von Stand flärfer feyn, als bey den 
andern Sulzen , gieß hernach den Form an mit 
der gruͤnen Sulz, wenn run die ariine Sulz in 
der Form aut geftanden ift, fo hu die übrige Sulz 
mit dem Mark von der Waffermelone einfüllen, 
aber diefe muß auch fehön halb geftanden feyn, 
und aleichwie die Melone ſchwarze Körner hat, 
fo thu von Ehocoladelaiblein etwas Plein zerfchneiz 
den, von der Größe wie die Kerne, und gieb einige 
in die Mitte hinein, und mache die beyden Formen 
gut zu, verwahre fie wohl mit Papier, und thu 
fie in das Eis, daß fie recht feft ftehen, wenn 
du fie ſervireſt, fo darfjt du fie in fein warmes 
Waſſer hun, fondern du fannft fie fo ass dem 
Form nehmen, nur aber ein wenig behutfam 
mit umaehen, auf folhe Manier , wenn du die 
Form haft, Fannft du auch andere Früchte mas 
chen von Sulz, gleichwie eine andere Melone 
auch und Weintrauben , nur ift wohl zu beob: 
achten, den Form und Gufto von den Früch 
ten zu geben , wie ich ſchon erplicirt habe, 


Une de Melone a !’ E/pagnole. 


Eines von den fpanifchen Melonen. 


Schneide von den Melonen das Gute heraus, 
reibe es auf einem Miebeifen, gieß den Wein darz 
an, und laß ihn eine Stunde ftehen, hernach preffe 
e8 durch eine Serviette, und mache deine Sulz, 
gleichwie die andern, bey diefer Sulz müßen auch 

etliche 
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etliche Blättlein Saffran feyn wegen der Farbe, 
du Fannft fie nachdem auf eine Schüffel oder 
Schale geben, oder auch in Form machen, die 
Schale ift grünlicht, und gelb gegattert, dieſe Fa— 
den werden von ein paar Eyergelb gemacht, wel: 
ches du in ein fiedendes Waffer laufen läfjeft , fo 
giebt e8 recht feine Fäden, nimm fie heraus auf 
eine Serviette, thu deinen Form mit füßen Mans 
delöl beftreichen, überziehe ihn mit diefen Fäden, 
lege ihn auf das Eis, und gieb ihm die Farbe 
mit grüner und gelber Sulz, fuͤll ihn nad) Dies 
fem an, mie fihon bey den andern hinlaͤnglich 
erklaͤret worden ift, | 


Une de Raifins. 


Eine von Weintrauben. 


Diefe Weintrauben müßen Muſeateller ſeyn, 
und die Quantität was eine halbe Gouteille Wein 
ausmacht, diefe Fannft du durch ein feines Haar: 
fieb oder Serviette preſſen, und hernach deine 
Sulz auf die nämliche Manier, wie die andern 
machen, willft du fie aber roch) machen, fo kannſt 
du fie mit Turnefol färben, oder auch) mit ſchwar⸗ 
zen Hollerfaft, auch mit Holler felbft , denn der 
Holler macht hochroth. 

Ich haͤtte noch mehrere Crem und Sulzen hier 
angemerket, aber fo will ich noch einige auf behal⸗ 
zen, wie auch mehrere Entremers für das zweyte 
Buch, fo ich von Faftenfpeifen machen werde, 
gleichwie diefes von Fleifch handelt. Und wenn ich 
vernehme, daß meine a angenehm y 
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fo will ich mich um deftomehr befleißen, auch eine 
Ehre mit dem zwenten Theile einzulegen, 


Hier folgen meine Menüs oder Küchenzettel, 
wie man heutigs Tages auf mehrere Manier, und 
nach der Sai on oder Jahrszeit ſervirt, fie find, 
wie fichs gehört, die Herren zu bedienen, nach der 
Drdnung, auch fo eingerichtet, daß fich die jungen 
Herren Köche und Koͤchinnen wohl darnach richten 

"Fönnen, befonderg die Herren Conrrolleurs , daß 
fie in einer Gefchwindigfeit, ohne viel nachzudens 
fen, nach ihrem Belieben einen Speiszettel aufje: 
Gen fönnen, gleichwie hier folget von'g bis meh: 
teren Couverts, oder zu deutſch, auf fo vice 
Perſonen. Es find feine andere, als folche Epei: 
fen hier angefeßt „ wie fie in gegenwärtigen ‘Buch 
gefunden, die Namen, wie fie gemacht und auch 
fervirt werden. Die Epeifen müßen ſich alle in 
ihrer Ordnung zufammen accordiren, nicht daß ein 
Stuͤck hoch ift und das andere Flein, fondern was 
zufammen gehörer muß accurat auf einander ges 
hen, wie folgen wird, 


Un Menü pour 8 Couverts a la 
Francçoiſe au Printems, 


Sur 8 Perfonen auf franzöfifch 
suf das Srübjehr. er 


Un Porage de ſanté. Eine Kränterfuppe, 
Des petites bouches a Kleine Paſtetlein. 


la Reine, 
Des Och⸗ 


—eã— 


De palais de Bauf a 
la Neubauer. 

Piece de Beuf pourre« 
lever la foupe. 


Seconde Service. 
Un Fricandeau glac£. 
Des poulets a la pelu- 

che. « 

Une Bechamelle au 
ris. 
Troifieme Service. 
Un levreau pour roti. 


D’ Epinards a !’ Ica- 
lienne, 

Une Cröme au Cerfe 
uil, 


Un Service a Angloiſe. 


Un Potage de pois a 
0 angloiſe. 
De petits patés a la 
Bechamelle. 
Grenatins a la Chico- 
rée. 
UnRosbifpour relever 
la foupe. 


Seconde Service. 
Une Selle de Chevre- 

uil pour roti. 
| Un 
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Ochſengaum in Bechern. 


Das Rindfleiſch fuͤr die 
Suppen aue zuwech—⸗ 
ſeln. 

ZweyterService. 

Ein Fricando glaſirt. 

Hühnlen mit Plarer 
Sauce. 

Ein Befchamell mit 
Reis. 

Dritter Service. 

Einen jungen Hafen für 
einen "Braten. 


Spinad auf taliänifch. 


Einen Crem von Körbels 
kraut. 

Einen Service auf 
Engliſch. 

Eine Erbſenſuppe auf 
Engliſch. 

Kleine Paſtetlein mit 
Beſchamell. 

Granatiu mit Cichori. 


Einen engliſchen Braten 
für die Suppe auszus 
wechfeln, 

Zweyter Service. 

Einen Rehzehmer zum 


Braten. 
Hh 4 Ei⸗ 
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Un Salad verd. 
Un Salada P Italienne, 


Zroifeme Service. 
Un Jambon au milieu. 


Un Boudin au four. 

Une Creme a l’angloife, 

Un Service a l’ Alle. 

“ mande., 

Un Potage clair aux 
houblons, 

Un piece de Bauf. 

De choux crouttes gar- 
ni de cervelats. 


Seconde Service. 
Une Timbale de Ma- 
caroni. 


Un quarre de Veau a 
!’ ofeille, 


Un de Poulets aP Al. 
lemande, 


Troifieme Service, 


Des Becafies pour roti. 

Des Afperges a la Sau- 
ce blanche. 

Une Gelee d’Oranges. 


na 


Einen grünen Salat. 
Einen italiänifchen Sa; 
lat. | 


Dritter Service. 


Einen Schunfen in der 

Mitte. 

Einen Boudin im Ofen, 

Einen Erem auf engliſch. 

Einen Gervice auf 
deutfch.. 

Eine Elare Suppe von 
Hopfen. 

Ein Stuͤck Rindfleiſch. 

Sauerkraut mit Brat⸗ 
wuͤrſten. 


Zweyte Tracht. 


Einen Timbal von Ma 
caroni. 

Fin Quarre von Kalb: 
fleiſch mit ſauern 
Rahm. 

Eines von Huͤhnern auf 
deutſch. 


Dritte Tracht. 


Schnepfen fuͤr Braten. 
Spargel mit weißer 
Sauce, 


Eine Pomeranzenfulz. 


Un 


_— 


U 


Nr 
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Un Menü pour ı2 Couverts a la Fransoife. 


Einen Ruchenzettelfür 12 Perfonen 
uf franzöfifch. 


Un Porage au Pour- 
pier. 

Un Potage au ris a la 
Reine pour relever 
les Soupes. 

Une Piece de Bauf, 

Une Longe de Veau a 
la Cröme. 

Pour 2 Flancs. 

UneTourte de pigeons 


Une de Knefs a la Be- 
chamelle. 
Quasre Entrees. 

Une de ris de Veau 
glace, 

Une de palais de Bauf 
a la poulette. 

Une de Poule:s a /’ e- 
fpic. 

Un Fricandeau d’ epi- 
nards, 

4 Afhettes. 

Un de beurre. 

Un de raifort, 

Un de Cornichons. 

Un de Betterave., 


Eine Suppe von Portus 
laß. 

Eine weiße Coulisſuppe 
mit Reis die Suppen 
auszuwechſeln. 

Das Rindfleiſch. 

Einen Nierenbraten mit 
Rahm. 

Auf die 2 Seiten. 

Eine Butterpaftete von. 
Tauben. 

Weißer Faſch mit Ber 
ſchamell. 

Vier Eingemachte. 

Geſpickte Brüs glaſirt. 


Ochſengaum weiß mit 
Peterſill. 

Huͤhnlein mit klarer Ber⸗ 
tramſauece. 

Ein Fricando mit Spi⸗ 
nad. | 

4 Teller. 

Ein mit Butter, 

Ein mit Rettich. 

Ein mit Cucumern. 

Ein mit rothen Ruben, 


6h7 Zwey⸗ 
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Seconde Service. 
2 Rötis, 
Un de Becafles, 
Un de Cabri. 
| 2 Flanc. 
Un —— 
Un patẽ froids. 
4 Entremets. 
Un d’epinard au four. 
Un de choux fleurs 
Sauce blanche., 
Une Er&me aux pifta- 
ches. 
Une Gelee de Citrons. 
4 Alliertes, 
2 de Salade, 
Un de Canap£e, 
Un des Olives. 


N AR 


Zweyte Tracht, 
2 raten. 
Ein von Schnepfen, 
Ein von Küßlein. 
2 auf die Seiten, 
Einen Eroquant, 
Eine Ealte Paſtete. 

4 Entremets. 
Einen Spinad im Ofen. 
Carviol mit weiße 

Sauce. 
Einen Crem von Piſtaji. 


Eine Sul; von Lemon 
Teller. 
2 von Salat. 
Ein mit Canapee. 
Ein von Oliven. 


Un Menü pour 12 Couverts a P Anglaft 


seine Tafel für 12 Derfonen auf 
Engliſch. „ee 


Un Porage de pois. 

Un potage de Santé. 

Un rumpf de Beuf au 
milieu, 

Un tete de Veau a P’ 
Angloife, 

‚ Un de Becafles 
Salmi entier. 

4 Affettes 
* au raifort ſauvage. 


au 


Un: ‘ 


Ein Rumpfböf in 








Kine Sebfenfinppe; | 
Eine Kräuterfuppe - 


Mitte, | 
Einen Kalbstopf; 
Engliſch. 
Schnepfen ganzer 
Salmi. 
4 Teller. 
gr — rohen sn: 


I! 


Un de Cornichons. 
Un de Raiforts. 

Un au beurre. 

Pour relever le potage. 


Un Rosbif a Pangloife. 

Un quiffons de Cochon 
falE garni aux 
choux. 


Seconde Service. 
2 Röti. 
Un de Levreau, 


Un de Poulets. 
Un Jambon au milieu, 


Un Boudin bouilli. 


Un des Ecrevifles a 
1’ Angloife. 
4 Aſſiettes. 
«3 de Salade verd. 
‘2 de Salad’a l’Iralienne, 


Troifhieme Service. 
‚Un Croquant au mi- 
=‘. Jieu. 

n. des haublons, 





"Une Gel&e des Oran- 
ges. 
"Une Cr&me de Vin de 
Champagne. 
| 22 
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Ein mit Cucumern. 
Ein mit Rettich, 


Ein mit Butter, 


Sür die Suppen aus: 
zuwechfeln. 
Einen englifchen‘Braten, 
Einen gefalzenen 
Schmeinfchlegel mit 
Würfing oder Köld) 

garnirt. 


Zweyte Tracht. 


2 Braten. 
Ein von jungen Hafen. 
Ein von jungen Hühnern. 
Einen Schunfen in der 
, Mitte, 
Einen gefottenen Bons 
din, 


Krebfe auf Englifch. 


4 Teller. 
2 von gruͤnen Salat, 
2 von welfchen Salat. 


Dritter Gong. 

Einen Croquant in der 
Mitte, 

Ein von Hopfen. 

Ein von Maurachen. 

Eine Sulz; von Pome: 
ranzen. 

Einen Champagnererem. 


* | 4 Tels 
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4 Aljiettes. 
Un de Triffes. 


‚IST 


4 Teller. 


Ein von Triffeln. 


Un de Champignons. Ein von Schambinion. 
Un d’ Abbefles d’ A» Aufgeſetzte Abbes von 


mandes. 
Un de Feuiltage. 


Mandeln. 


Ein von Butterteig. 


Un Menü pour 12 Couverts al Allemande. 
ine Tafel für 12 Derfonen auf deutſch. 


Un Potage de ſantẽé. 
: Un Potage a la Reine, 
Une piece de Beuf au 
milieu. 
2 Flant, 
Un Surtout de ris. 
Un de Choux crouttes 
‚garni, 
4 Entrees. 
Un de poulets a’ E- 
ftragon. 
Un de pigeons aux fı- 
nes herbes. 
Un de petits pates a 
l’ efpagnol. 
Un de Craquet. 
4 Afiettes, 
Un de raifort fauvage. 
Un de raves. 
Un de beurre, 

Un de pain bis, 
Seconde Service. 
Un Gateau a la broche 

au milieu, 
2 Rö« 


Eine Kräuterfuppe. 

Eine weiße Coulisſuppe. 

Das Rindfleiſch in ver 
Mitte. 

2 auf der Seite. 
Einen Suͤrtut von Reis. 
Ein von Sauerkraut gar: 

nirt. 
4 Eingemachte. 
Huͤhner mit Bertram. 


Tauben mit feinen Kraͤu⸗ 


tern. 

Kleine ſpaniſche Paſtet—⸗ 
lein. 

ein Beſchamell gebachen. 

4 Teller. 

Ein von Kreen. 

Ein von Rettich. 

Ein von Butter. 


Ein von ſchwarzen Brod 


Zweyter Gang. 
Einen Spießkuchen in 

die Mitte. 
2 Bra⸗ 


2 Rotis. 


1 * 
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2 Braten. 


Un deLonge de Veau. Einen Nierenbraten, 


Un de Becaflıns. 
2 Flanc. 
Une Cr&me au Vanilli. 


Ein von Schnepfen. 


2 Seiten. 
Einen Crem von Banis 
lien. 


Une Gelee de Citrons, Cine Sulz von Lemoni, 


4 Entremets, 

4 Afiettes. 
Un des Afperges. 
Un des Epinards. 
Un des Morils. 
Un des houblons. 


4 Entremets. 


Eines von Spargel. 
Eines von Epinad, 
Eines von Maurachen, 
Eines von Hopfen. 


Un Menü pour ı8 Couverts. 
Eine Tafel für 18 Perſonen. 


Un Potage au pointe 
d’ Afperges. 
Un Potage au ris a /’ 
Italienne, 
2 pour relever. 


Un piece de Beuf. 
Un quartier de Veau 
a la Kanigseck. 

2 Terrines. 
Un de piés d’ agneau 
au verd. 
Un de Chou frif£ avec 
de petits falds. 
4 Horsd’evres. 
Un de petits pat&s a la 
Bechamelle, 
Un 


Eine Suppe von Spars 
l 


gel. 
Eine Reisſuppe auf Ita⸗ 
liaͤniſch. 
Fuͤr die Suppe aus⸗ 
zuwechſeln. 
Das Rindfleiſch. | 
Ein Kalbsviertel mis 


Lammsfuͤße mit grüner 
Sauce. 
Koͤhl mit Kaiferfleifch, | 
4 Voreſſen. 


Kleine Paftetlein mit 
Befhamll. 
| Wuͤrſte 
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Un de Boudins aux 
Ecrevifles. 

Un de Craquertes me- 
lees, 

Un de Cotelertes. 


4 Entrees. 
Un de poulets au prin- 
tems. 
Un de pigeons au mo- 
ril. 
Un Fricandeau a !’O- 
feille. | 
Un des Epaules d’A- 
gneau au Rolade. 
4 Alliettes. 
Un au beure. 
Un de Cornichons. 
Un au Cervelade. 


Un au radics. 
Seconde Service. 
4 Rötis. 
Un de Chevreuil. 
Un de Levreau. 
Un d’ Oıfons. 
Un de Poulardes. 
4 gros Pieces. 
Un Jambon. 
Un 'Bouillon d’ Ecre 
viſſes. 
Un Roché. 
Un Croquant. 
4 En- 


—RBR 


Wuͤrſte von Krebſen. 
Craquett von allerhand. 


Kleine ſilberne Spieſel 
auf dem Roſt. 
4 Eingemachte. 

Junge Huͤhner mit fla: 
rer Sauce. 

Tauben mit Maurachen. 


EinFricando mit Sauer⸗ 
ampfer. 
Lammsbuͤgel rollirt. 


4 Teller. 
Ein mit Butter. 
Ein mit Cucumern. 


Ein mit Cervelatwuͤr— 


ſten. 

Ein mit kleinen Rettich. 
Zweyter Gang. 
4Braten. 

Ein von Rehzemmer. 
Ein von jungen Haſen. 
Ein von jungen Gaͤnſen. 
Ein von Polarden. 

4 große Stuͤcke. 
Einen Schunken. 
Geſottene große Krebſe. 


Ein Berg von Mandeln. 
Ein Croquant. 
4 En⸗ 


NR 


4 Entremeıs. 
Un d’ Afperges. 
Un des Haricots verds. 
Un des Truffes. 
Un des Houblons, 
4 Aſſiettes. 
Un des Pommes a la 
Dauphine. 
Un de bouchdes de 
femmes. 
Une Gelée au Greſſon. 


Une Cr&me au Cafée. 
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4 Entremets. 
Ein von Sparael. 
Ein von gruͤnen Fiſolen. 
Ein von Triffel, | 
Ein von Hopfen, 
4 Teller, 
Apfel mit Crem. 


Kleine Tortlet gebachen. 


Eine Brunnenfreßful;. 
Einen Eaffeeerem. 


Diefer Service ift gemacht, den Spiegel gleich 
zu Anfang auf die Tafel zu feßen; und dieſer 
Service, der jeßt folgt, ift auf englifche Manier, 
da fommt ein Spiegel auf die Tafel, als bis auf 
die Leßte, wo die Küche Fein Service mehr hat. 


Un Menü pour 18 Couverts a!’ Angloife. 


Eine Tafel für 18 Perfonen auf 
Engliſche Manier. 


Un Potage au pois a la 
pur£e verd. 

Un Porage aux fines 
herbes. 

Un quartier de Veau a 
’ angloife au mi- 
lieu. 

Pour relever le Potage. 


Un piece deBaufaPef. 
carlate, 


Un 


Eine Suppe von grünen 
Erbſen. 

Eine Suppe mit feinen 
Kraͤutern. 

Ein Kalbsviertel auf en: 
gliſch in die Mitte, 


Sür die Suppe auss 
zuwechfeln. __ 
Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 


— 
*21 
l— 
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Un Jambon aux Choux 
frifes. 

6 Entrees, 

Un Fricandeau aux 
Epinards. 

Une Tète de Veaua la 
Hollandoife. 
Un quarr& .de mouton 
aux fines herbes. 
Une de Cotelettes de 
Cochon Sauce Ro- 
bert, 

Un de Poulets a la pe- 
luche. 

Un de pigeons au fang, 

8 Afliettes. 

Un de beurre, 

Un de Cornichons. 

Un de Rafefor, 

Un de Radics, 

Un de Croquiettes. 

Une Friture des Oreil- 
les. | 

Petits Pat&s au Salpi- 
con. 

Petits Patés de Mou- 
ton. 


Seconde Service. 
4 Rötis, 
"Une Selle de Che- 
vreu!l. 
Un de Levreau. 


Un 


EEE 


Einen fhmweinernen 
Schunfen mit Köhl. 

. 6 Kingemachte. 

Ein Fricando mit Spis 
nad, 

Einen Kalbskopf auf 
Hollaͤndiſch. 

Schaafscarmenade mit 
feinen Kraͤutern. 

Schweinscarmenade mit 


Senftſauce. 
Junge Huͤhner mit Ela; 


rer Sauce. 
Tauben mit Blut. 
5 Teller, 
Ein mie Butter, 
Ein mit Cucumern. 
Ein mit Kreen. 
Ein mit kleinen Rettich. 
Ein Befchamell ftir. 
Gebachene Ohren. 


Kleine Paftetlein mit 
Salpicon. 
Kleine Paſtetlein von 
Schaffleiſch. 
Zweyte Tracht. 
4Braten. 
Einen Rehzemmer. 


Einen von — 


— nn rt —— 


Un de Poulets, 
Un d’ oifons. 


au milieu un afpic de 
Cochon de lait. 


8 Afiertes. 
Un des Olives, 

Un Lamproye, 

Un de Crouftades, 


Un de Douris marines. 


Un de Salade verte. 

“ Un de Salade blanche, 
Un de Saleam. 

Un de Mortadels. 


Troifieme Service. 
Une Croquante au mi- 
lieu. 
4 Entremets. 
Un d’Epinards a P ita- 
lienne, 
Un de choux_fleurs 
Sauce blanche. 
Un de Salade farci. 
Un des Houblons, 
8 Affettes. 
Un d’Ecrevifles a Pan 
gloife. 
Un d’ Ecreviffles farci 
& frit, = 
Un 


IS, 
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Einen mit jungen Huͤh— 
nern. 
Einen von jungen Gäns 
fen, | 
in der Mitte eine Rum: 
melful; von Spanfer:; 
keln. 
$ Teller, 
Ein mit Dliven. 
Ein mit Bricken. 
Ein mit Eruftad von 
Sardellen. 
Ein mit marginirten Do: 
nenfifch. 
Ein mit grünen Salat. 
Ein mit weißen Salat. 
Ein mitSalamimürften. 
Ein mit Mortadeln. 
Dritte Tracht. 
Einen Croquant in der 
Mitte, 
4 Entremets. 
Einen Spinad auf wel: 
fche Manier, 
Carviol mit 
Sauce. 
Einen fafchirten Salat, 
Einen mit Hopfen. 
8 Teller. 
Krebſe auf Englifch. 


Safchirte Krebfe geba: 


chen. ( 
Ni Ein 


weißer 
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un Omelette a An- 
‚gloife. 

un Boudin au four, 

un Boudin bouilli. 

petits Gateau d’Aman- 
des. 

une Cröme au Pifla- 

/ ches. 

une Crime a ! An 
gloife. 


N 


Ein Omolett auf En— 
gliſch. 

Einen Boudin im Ofen. 

Einen Boudin geſotten. 

Kleine Tortlet von Man⸗ 
deln. 

Einen Crem von Piſtaji. 


Einen Crem auf En— 


gliſch. 


Die Engellaͤnder thun auf dieſe Fagon ſerviren, 
wenn nicht mehrere Perſonen ſind, wenn aber die 
Tafel ſtaͤrker iſt, ſo wird ſie auf franzoͤſiſch ſervirt, 
doch muß man ſich allezeit befleißen, ſolche Spei— 
ſen zu ſerviren, welche ſie lieben, ſowohl in die 
Eatrées, als auch in die Entremets. 


Un Menü pour 18 Couverts a P Allemande. 
Eine Tafel für 18 Perſonen auf deurfch, 


un Potage de fanı£. 
un Potage de ris, 
- Pour relever de Potage. 


un Piece de Bœuf na- 

turel. 
2 Flanc. 

un Timballe de Maca- 
roni. 

un Bechamelle au ris. 
4 Horsd’oeuvres, 

un de Boudin de fraife 
de Veau, 

un 


Eine Kräuterfuppe. 
Eine Suppe von Reis. 
Sür die Suppe aus 
zuwechfeln. 
Das Tafelſtuͤck Rind⸗ 
fleiſch. 
2 Seitenſtuͤcke. 
Einen Timball von Ma⸗ 
caroni. 
EinBeſchamel von Reis 
4 Vorefjen. 
Wuͤrſte von Kalbsfröß. 


Klei⸗ 


er ie — 


RT 


un de Petits Par&s au 
Salpicon. 

un de rıs de Veau 
fäute. 

-un de Palais de Bauf 
a la Poulstre. 

4+ Entries, 

un d’agneau en ballon., 

un ſilet de Baufal’al- 
lemande. 

un de Poulets a la Car- 
touche, 

d’ Oifons a la broche 
Sauce Capucine. 

4 Afliettes kroide, 


Seconde Service. 

2 groffes Pieces. 
un Gateau de mille 

feuilles. 

un Flane au Citronat. 


2 Flanc. 
un Jambon. 
un cuiffe de Veau a la 
Daube. 
4 Rötis. 
un de Chevreuil. 
un de Levreau, 
un d’ Agneau. 
un de Cochon, 
4 Entremets, 
un d’ Epinards a la 
Cröme. 
un 
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Kleine Paſtetlein mie 
Salpicon. 
Kalbsbruͤs auf dem Roſt. 


Ochſengaum mit weißer 
Sauce. 

4 Eingemachte. 
Rolad von Lamm. 
Ein Ochfenfilee 

deutfch. 
Hühnlein mit Scham: 
pagnerwein, 
unge Gänfe mit einer 
Kreenfauce, 
4 Teller Falter. 
Zweyte Tracht. 
Zwey große Stücke, 
Eine franzöfifche Torte, 


Ein abgetriebenes von 

Citronat. 

2 Seitenſtuͤcke. 
Einen Schunken. 
Einen Kalbsſchlegel a la 

Daube. | 

4 Braten. 
Ginen Rehzemmer. 
Junge Haſen. 
Ein von Lamm. 
Einen Schweinernen. 
4 Entremets. 
Spinao mit Rahm. 


ia Eis 


auf 
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Un de Houblons. 
Un de Morilles,. 
Un de Champignons. 


4+ Afjettes. 


na? 

Eines von Hopfen, 
Eines. mit Maurachen. 
Eines mit Schanpi: 


gnons. | 
4 Teller. 


Un deRis frit a l’Alle- Einen —— Reis, 


mande. 
Un de kilolles. 


Une Cr£me au Catẽ. 
VUne Gelee d' ER 


Kleine Schneefräpflein 


gebachen. 
Einen Kaffeeerem. 
Eine Sul; von Pome 
ranzen. 


Un Menü pour 24. Couverts. 
Eine Tafel für 24. Perfonen. 


Un Porage de Sante, 
Un Potage de ris. 
Pour relever le Potage. 


Un Piece de Bauf au 
naturel, 

Une Selle d’agneau a 
la broche. 

4+ Terrines. 

Un de Choux croutter 
avec des Saucifles. 

Un des Houblons avec 

| des Cotelettes, 
Un de Koefs a la Be- 
chamelle. 

Un de Fraife de Veau 
au blanc. 

2 Fan 


Fine Kräuterfuppe. 
Fine Deisfuppe. 

Sür die Suppe aus⸗ 
zuwechfeln. 
Das Tafelſtuͤck Rind: 

fleifch. 


Einen lämmernen Hafen, 


4 Töpfe. 


— — mit Brat⸗ 


wuͤrſten. 
Hopfen mit Carmenad. 


Weißer Farſch mit Be⸗ 


ſchamell. 


Ein Kalbskroͤß in weißer 


Sauce, , 
' 2 Ser 


Ko 


2 Flanc, 
Un de petits pat&s ha» 
ches, 
Un de petits pates a 
l’ efpagnole. 
4 Horsd’euvres. 


Un de Ris de Veau a 


la glace. 

Un de Palais de Bœuf 
au Gratin. 

Un de Croquettes me- 
lẽes. 

Un de Profitroles. 

| 4 Entrees. 

Une poitrine de Veau 
glac£. 

Un de Poulets au prin- 
tems. 

Un d’Efturgeon Sauce 
ramolade. 

des Pigeons en blanc. 

4 Ajettes, 

Un de Raves. 

Un de Beurre. 

Un de Cornichons, 

Un de Raiforts. 
Seconde Service. 

4 groffes Pieces. 
Un Roche d’Amandes. 
-Un Pouplin. 

Un Jambon. 
Un buiffons d’Ecrevif- 
ſes. | 
4 Plats 
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2 Seitenſtuͤcke. 
Kleine Haſcheepaſtetlein. 


Kleine ſpaniſche Paſtet⸗ 
lein. 
4 Voreſſen. 
Kalbsbruͤs glaſirt. 


Ochſengaum im Ofen. 
Gemiſchte Croquet. 


Kleine faſchirte Semmel. 
4 Eingemachte. 
Eine Kalbsbruſt glaſirt. 


Junge Huͤhner mit gruͤ⸗ 
ner Sauce. 
Hauſen mit Ramolad⸗ 
Sauce. 
Tauben in weißer Sauce. 
4 Teller. 
Ein mit Rettich. 
Ein mit Butter. 
Ein mit Cucumern. 
Ein mit Kreen. 
Zweyte Tracht, 
4 große Stücke. 
Ein Bergvon Wandeln, 
Einen Gato von Hopfen. 
Einem Schunfen, 
Große Krebſe gefotten. - 


13 4 Bra⸗ 
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4 Plats de Rötis. 

un de Chevreuil, 
un de Levreau. 

un d’ Oifons. 

un de Poulardes. 

8 Entremets, 

Deux d’Afperges. 

un d’Haricots verds. 
un d’ Epinards. 

un de Gel&e de Citron. 


un de Cröme au PO- 
range« 


un d‘ Qeufs a Aſpi- 


IT, 


4 Braten, 
Einen Rehzemmer. 
Ein von jungen Hafen. 
Ein von jungen Gaͤnſen. 
Ein von Polarden. 

8 Entremets. 
Zwey von Spargel. 
Ein mit grünen Fiſolen. 
Ein mit Spinad. 

Ein mit Sulz von te: 
moni. 

Ein Crem mit Pomerans 
en. 


b 
Geſulzte Eyer. 


que. 
un de Truite a PAſpi- Forellen in Sulz. 


que. 
| 4 Aſſiettes. 
2 de Salades verds. 
2 d’OQlives. 


4 Celler. 
2 mit grünen Galat, 
2 mit Dliven. 


Un Menü pour 30 Cowverts. 
Eine Tafel für 30 Perſonen. 


4 Porages. 
un Potage de fant£. 
un Porage aux hou« 
blons. 
un Porage de Ris. 


4 Suppen. 
Eine Kräuterfuppe. 
Eine Suppe mit Ho— 

pfen. 
Eine Suppe mit Reis. 


un Porage de Macaro- Eine Suppe mit Macas 


ni, 


ront, 


4 Relever les Potages. 4 Suppensusweche: 


un Piece de Bauf. 
Ä | un 


Das Rindfle ſch. 


lungen. 


Fin 


a 15" S 


un piece a |’ Efcar- 
late. 
un Quartier de Veau a 
la Bechamelle. 
un Jambona labroche. 


4+ Terrines. 

unde Choux frifes gar- 
nie d’ Oreilles de 
Cochon. 

un d’ Afperges avec de 
ris de Veau. 

un de Pois a la Bohe- 
moife, 

un de Knefs mel6s. 


4 Horsd’euvres fecs. 


un de Bondins aux 
Ecreviffes. 
un de Boudins blancs, 


un de petits Pat&s a la 
Bechamelle. 
un de petits Bouch£&es 
a la Reine. 
4 Horsd’euvres aux 
| Sauces. 
un de Filets de Veau 
a la Danger. 
un de Cotelettes d’ A 
gneau a |’ angloife. 
un de Palais de Bauf 
en roulades. 
un 
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Ein Poͤckelfleiſch. 


Ein Kalbsviertel mit Be⸗ 
fchamell, 
Einen gebratenen. 
Schunfen. 
4 Töpfe. 
Wuͤrſich oder Kölch mit 
fchweinernen Ohren. 


Spargel mit Kalbsbrüs, 

Erbſen auf Boͤhmiſch. 

Ein von weißen Faſch 
melirt. 


4 Trockne Voreſſen. 
Ein mit Krebswürften. 


x 
Ein mit weißen Wuͤr⸗ 


ften. 

Kleine Paſtetlein mit 
Befchamell. 

Kleine Hafcheepafterlein, 

4 Doreffen mit Saure. 

Filee von Kalbfleifch drefs 
firt. 

Lammscarmenad auf 
Englifch. 


Ochſengaum in Rolee a 
la braiſe. 
Fi⸗ 


Ji 4 


„30% 

un de Filets de pou- 
lets en Caur, ° 

4, Entrees, 

un Fricandeau 
Chicoree, 

un. d’Agneau aux fines 
herbes, 

un de Poulets ala fauce 
claır. 

un de Pigeons en Com- 
pöte. 
8 Alfiettes froids. 

2 d’ Haranges, 

2 de Beurre. 

2 de Raves, 

2 de Cornichons. 
Seconde Service. 

4 yroffes Pieces. 

un Jambon froid. 

un Cochon de lait en 
Rolade. 

un Croguante. 

un Croquante d’Aman« 
des, 


a la 


4 Rotis, 
un de Chevreuil, 
un de Levreau. - 
. un de Poulets. 
un d’Oifons. 


8 Entremets chauds. 
un d’ Epinards a la 
. Creme, 
un 


rar u 


Silee von Huͤhnern dreſ⸗ 
firt. | 
4 Eingemachte. 

Ein Frieando mit Eicher 
vien, 

Ein von Lamın mit fi: 
nen Kräutern. 

Huͤhnlein mir weiße 
Sauce. 

Tauben in Compot. 


8 Teller kalter. 
2 mit Häringen, 
2 mit Butter. 
2 mit Rettid). 

2 mit Qucumern, 
Zweyte Tracht, 
4 große Stüde 
Einen Falten Schunfen, 
Ein Rolad von Spaw 

ferkeln. 
Einen Croquant. 
Einen. Croquant m | 
Mandeln, 

4 Brsten. 
Einen Rehzemmer. 
Einen von jungen Hafer, 
Einen von Hühnern. 
Einen von jungen Gaͤm⸗ 

fen. 
8 warmeEntremets. 


Spinad mit Rahm. 


Gar: 


IR. 
Carviol auf Italiaͤniſch. 


Un des choux fleurs a 
. VItalienne. 

Un de Salade, 

Un de Champignons. 

Undemorilles auverd. 

Un d’ oeufs pochẽs. 

Un d’omelette auxEpi« 
nards, 

Un d’ecrevifles a l’an- 
gloife. 

4. Entremets froids, 
Une Cr&me au Cafe, 
Une Cr&me aux rofes, 
Une gelde au Citrons. 
Une gelde d’orange. 


8. Aſſettes. 
a. de Salade verd. 
2. de Salade a P Ita- 
lienne. 
2. de Canapée. 
2. des Oliver, 
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LangenSalat mitCoulis 

Ein mit Schampignon, 

Ein von grün Maurachen. 

Verlohrne Eper. 

Kleine Omolet mit Spi⸗ 
nad, 


Krebfe auf Englifch. 


4. kalte Entremets. 
Einen Crem von Kaffee, 
Einen Erem von Rofen, 
Eine Sulz von Lemoni, 
Eine Sul; von Pone: 
tanzen. 

8. Teller. 
von grünen Galat. 
mit welfchen Salat, 


2. 
2. 


mit Canabee. 
mit Oliven. 


2» 
2+ 


Un Menii pour 30. Couverts d’une autre 
Maniere. 


Eine Tafel vor 30. Perfonenaufeine 
| andere Manier. 


4. Potages, 
Un au ris, 
Un de ſanté. 
Un aux houblons, 
Un au Macaroni. 
4 Pie- 


4. Suppen. 
Eine von Reis, 
Eine von Kräutern, 
Eine mit Hopfen. 
Eine mit Macaroni. 
Sig 4. Gro⸗ 
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4. Pieces pour relever. 


un piece de boeuf Na- 
turel. 

un Rosbif a l' Angloise 

un quartier de Veaua 
la Cr&me. 

un Cochon de lait a la 
broche. 

4 Terrines. 

un de choux frifes & de 
petits ſalẽs. 

un d’afperges & d’ag- 
neau. 

un de Knefs. 

un de Cervelle de Veau 
ala hollandoife. 
$. Horsd’oeuvres. 

un de boudins de Veau. 

un des boudins aux 
 Eeravifles. 

un de Corelettes d’ag- 
neau a lagril. 

un .des Cotelettes de 
poulets en robe de 
Chambre. 

4, en Sauces, 

un de ris de Veau glac&, 

un de fraife de Veau a 
Allemande, 

un de palais de boeuf a 
la poulette. 


un 


na? 


4 Große Stück für 
suszuwechfeln. 
Ein Stuͤck Rindfleiſch. 


Einen engliſchen Braten. 


Ein Kalbsviertel mit 
Rahm. 
Ein Spanferkel am 
Spies. 
4. Töpf. 


Weiſer Koͤhl mit Kaifer: 
fleifch. 

Spargel mit Lamms⸗ 
fleiſch. 


Ein mit weiſen Farſch. 


Kalbshirn auf hollaͤn— 
diſch. 
8. Voreſſen. 
Ein mit Kalbswuͤrſt. 
Ein mit Krebswuͤrſt. 


Ein mit Lammscarme—⸗ 
nad grillirt. 
Hünercarmenad in Pa: 
pier. 
4. mit Sauce. 
Kalbsbruͤs glaſirt. 
Kalbskroͤß auf deutſch. 


Ochſengaum mit Peter⸗ 
fill, 


Huͤner 


u —N at 


54 


NR. 


| un de poulets a l’efpic. 


8. Entrees. 


un de filer de ba&uf a 


l’ Allemande, 


un pouler a la Mare- 


4 


chale, 
un des poitrines d A 
gneau aux perfil. 


‚un de pigeons au prin« 


tems. 


"un Bechamelle au ris. 


un tete de Veau a l’ 


‚un d’efturgeon aux an- 


chois. 


"un d’anguillesalaCro- 


ſolie. | 


‘un de Bechamelle frit. 
'un de craquettes aux 


pains enchant&s, 


'un de profirroles. 


'un d’ omelettes farcies. 


un des petites Bou- 
ch&es a la Reine. 


'un des petits patds aux 


Ecrevifes. | 
un des petits patẽs a la 
Franckort. 
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Hüner mit einer Spick⸗ 
fulz. 
8. Kingemachte. 
Ein Ochfenfile auf 
deutfch. 
Huͤner fafchirt mit weis 
fen Faſch. 
Lammebrüft mit Peter: 
fill, 
Tauben 
Sauce. 
Ein Reis mit Beſchamell. 
Einen Kalbskopf auf 
Englifch. RR 
Haufen mit Sardellen. 


Aalfiſch mit Falter Sau- 
ce. 
12, Teller. 
Ein Beſchamell gebachen. 
Craquirt in Oblatten. 


mit gruͤner 


Kleine Semmel 
Salpicon. 

Kleine Omolets faſchirt 
von gebachnen. 

Kleine Faſchpaſtetlein. 


mit 


Kleine Krebspaſtetlein. 


Kleine Frankfurter Pa⸗ 
ſtetlein. 


Kleine 
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Un de Concombre. 


Un de beurre. 
Un de raves. 
2. des haranges, 


Seconde Service. 
2. groffes pieces. 
Un croquant. 
Un d’ un autre Ma- 
nier. 

'6. Plats de Rätis. 
Un longe de Veau, 
Un d’agneau. 

Un de levreau. 
Un de poulets. 

Un de Chevreuil. 
Un d’ oifons. 

16, Entremets. 
Un d’epinard a P Ita- 
‚lienne, 

„Un d’houblon. 

2. des Truffes, 
2, des afperges. 
2. des morilles. 
Un d’oeufs pochee. 


Un d’omelette a l’an-. 


gloife. 
Un d’ ecrevifles a la 
Cr&me. 
Un d’ ecrevifles frit. 
2. de Langus fourée. 
un 


EX, IF 


Kleine Paftetlein von 
Spargel. 

Ein mit Butter. 

Kin mit Rettich. 

Zwey mit Häring, 


 Zweyte Tracht. 


2. große Stuͤck. 
Einen Croquanıt. 
Einen auf eine andere 

Manier, 
6.Schüffelgebraten. 
Einen Nierenbraten. 
Einen von Lamm. 
Einen von jungen Hafen, 


Eine von jungen Hünern 


Einen von Nehzähmer. 
Eine von jungenGänfen, 
16. Entremets. 
Einen Spinad auf Ita⸗ 

liaͤniſch. 
Ein von Hopfen. 
2. mit Triffel. 
2. mit Spargel. 
2. mit Maurachen. 
Ein mit verlohrne Eyer. 
Ein Omolett auf En— 
gliſch. 
Krebſe mit Rahm. 


Gebachne Krebſe. 
Ein mit geſalinen Zungen. 
Eine 


oe 


un afpique de faumo- 
nee. 
un aſpique de Cochons. 


ı2. Aſſiettes. 

une Cr&meau Vanille. 

un de Cröme l’ an- 
gloife. 

un de gelde au cref- 
fon. 

un de gelée au ris a !’ 
Italienne. 

un des pommes a la 
Dauphine. 

un de petits Tourte- 
lettes. 

un de ris frit. 

4. Aflıettes froid. 
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Kine Sulz von Forels 
Ten, 
Kine Sul; von Span⸗ 
ferkel. 
12. Teller, 
Ein mit Vanilli Crem. 
Ein mit engliſchen Crem. 


Fin mit Brunnenfreß: 
ſulz. 


Ein mit Sulz auf Ita⸗ 


liaͤniſch. 

Ein mit Aepfel in Dfen 
faſchirt. 

Ein mit kleinen Bade: 
reyen. 

Ein mit gebachnen Reis. 


4 Zeller kalter. 


Un Menü pour 36. Couverts. 
sEine Tafel vor 36. Derfonen. 


4. Potages. 
un d’ afperges, 
un au ris, 
un de fant£, 
un a la Reine, 
4. Pieces pour relever. 


un piece de boeuf. 
una l’ efcalate. 
un felle d’ agneau a la 
broche. 
un 


a4. Suppen, . 
Kine mit Spargel, 
Kine mit Reis. 

Eine mit Kräutern, 

Eine weifeCoulisfuppen, 

4. Große Stück für 
suszumwechfeln,. 


Das Rindfleiſch. 
Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 


Ein kammerhaſen. 


Einen 
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un Carpe a la Neu: 
bauer. 
4+ Terrines, 
un de choux croutter 


avec des petits fales. 


un de Nudel al’ Alle 
mande, 

un Mu de Veaual’ Al- 
lemande. 

un de pies d’ agneau 
a la Sauce verd, 

un de Cotelerres de 
Veau ala Grillade, 

un de pigeonsa laCra- 
paudins, 

un de Cotelettes de 
Cochon. 

un d’ hatelertes de ris 
de Veau. 

4 Pot. 

un des boudins de pou- 
lards. 

un . des boudins aux 
Ecrevifes. 

un des boudins noir. 

un des boudins verd. 

9. Horsd’ oeuvres aux 

Sauces. 

un des grenatins de 

Veau a l'oſeille. 


un de Cotelettes d’ 


agneau masquẽ. 


un 


Ur 


Einen aroßen Karpfen 

nit ſchwarzer Sauce. 
4 Topf. 

Sauerkraut mit Kapfer: 
fleiſch. 

Eine mit Nudeln auf 
deutſch. 

Eine Kalbslunge auf 
deutſch. 

Lammsfuͤße in gruͤnet | 
Sauce. | 

Kalbscarmenad auf den | 
Moft. 

Tauben alaCrapaudins, 


— 
— — — 


Schweinscarmenad auf 
den Roſt. 

Kleine Spießlein mit | 
Brüs und melirt. 
4 von Würften. 





Weiſe Würft von Pe: 


larten. 


Wuͤrſt von Krebſen. 


Schwarze Wuͤrſt. 
Gruͤne Wuͤrſt. 
8Voreſſen. 


Grenatins mit Sauer: 
ampfer. 

Laͤmmercarmenad maſ⸗ 
quirt. 





Odhſen⸗ 


KIN Er. 


un de palais de b&uf a 
l’ Italienne. 

un d’oreilles d’agneau 
a l’efpic. 

un des filets de poulets 
a la Bechamelle. 

un des Cotelettes de pi 
geons ſautẽs. 

un de pigeons drefl£s 
aux petites poires, 

un de poulets a P’efpic. 

g. Entrees. 

un fricandeau a la Be- 
chamelle. 

un langue de baufa la 
polonoife. 

un grenade de Veau. 


un quarr© de mouton 
au perfil. 

un abbaiffe de pou- 
leıs. 

un de pigeons au fang, 


un d’oifons fauce ra- 


molade. 

un fricandeau de fau- 
mon, 

un de petites bouche a 
la Reine, 

un de petites pat&s a la 
Francfort. 
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Ochſengaum auf Italie⸗ 
niſch 


Lammsohren in Spick—⸗ 
ſulz. 

Filee von Huͤnern mit 
Beſchamell. | 
Carmenad von Tauben 

auf dem oft. 
Tauben ausgelößt den 
Form von Birn, 
Huͤner in Spickſulz. 
8. Kingemachte, 
Ein Frikando mit Be— 
ſchamell. 
Eine Ochſenzung auf 
Polniſch. 
Ein Grenad von Kalb⸗ 
fleiſch. 

Ein Quarrẽ von Schaf; 
fleifch mit Peterfill. 
Eine Buttertorte mit 

Huͤnern. 
Eine von Taube mit 
Blut. 

Junge Gaͤnſe mit Ra: 
molatſauce. 
Ein Frikando 
Rheinſalm. 
Kleine Haſcheepaſtetlein. 


Kleine Frankfurter Pa⸗ 
ſtetlein. 


von 


Kleine 
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un de petites patẽs de 
fraiſe de Veau. 

un de petites patẽs au 
{alpicon. 

un de croquetfäs me- 
lees. ’ 

un de foye de Veau, 

une bechamelle. 

un d’ amourettes. 

a. de beurre. 

2. de raves. 

2. d’ haranges. 

2. des Cornichons. 


Seconde Service. 
sg groffes Pieces, 

un afpique de Cochon 
de lait. 

un de Truite en afpi- 


que 
un Jambon. 
un bife d’ Ecrevifles. 
un croquante des 
amandes. 


un croquante d’ autre 
‘ Maniere. 
un gateau a la broche, 
un Roche. 
5 Rötis 
un de pigeons. 
. un de poulers. 
un de poulardes, 
un de pigeons 
iMalns, 


TO» 


UNI 


Kleine Paſtetlein mit 
Kalbskroͤß. 

Kleine Paſtetlein mit 
Salpicon. 

Ein von Croquett melee. 


Ein von Kalbsleber. 
Ein Beſchamell. 
Filee von Ruckmark. 
2. mit Butter. 

2. mit Rettich. 

2. mit Haͤring. 

2. mit Cucumern. 
Zweyte Tracht. 
8 große Stuͤck. 
Eine Rummelfulz von 

Spanferfel. 
Forellen mit Sul; aa: 
nirt, | 
Einen Schunfen. 
Große Krebs gefotten. 
Einen Croquant von 
Mandeln, 
Einen Croquant auf ei: 
ne andere Manier, 
Einen Spiesfuchen. 
Ein Bergwerk. 
8 Braten. 
Ein von Tauben, 
Ein von Hühnern. 
Ein von poulardes. 
Ein von Romanertaus 


ben, 
Ein 


na? 


Une Longe de Veau. 
un d’ Agneau. 
un de Selle de Che- 
vreuil. 
un de Levreau. 
8 Entremets chauds, 
Un d’ Epinards. 
un de Choux fleurs. 
un de Morilles. 
un de Truffes. 
4. d’ Aſperges. 
8 Entremets froids, 
Une Cröme a P An 
gloife. 
une Creme au Cer- 
feuille, 
une Créême au Cafe. 
une Cr&me aux Rofes. 
un blanc-manger. 
une Gelee au Creſſon. 


une Gelee de Citrons. 
une Gelee d’ Otanges. 


16 Alfettes. 
g de Patiflerie. 
8 de Salade. 
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Ein Nierenbraten. 
Ein von Lanımefleifch, 
Einen Rehzähmer, 


Ein von jungen Hafen, 
S warme Entremets. 
Einen Spinad, 
Einen Carviol. 
Eins mit Maurachen, 
Ein mit Teiffel. 
4 mit Spargel, 

8 kalte Entremets. 
Crem auf Engliſch. 


Ein von Koͤrbelkraut. 


Ein von Kaffe. 
Ein von Roſen. 
Ein Blanmanſche. 
Eine Sulz von Bruns 
nenkreß. 
Eine Sulz von Citronen. 
Eine Sulz von Pome— 
ranzen. 
16 Teller. 
8 von Bachmeiſter. 
8 von Salat, 


Dieſe Tafel kann auch fuͤr 40 und 42 Perſonen 
ſervirt werden, aus der Urſache, weil jetzt nicht 
mehr der Gebrauch iſt, ſo ſtark zu ſerviren, als 


wie man vor Zeiten ſervirt hat, 


nur muß wohl 


beobachtet werden, daß eine Tafel feinen Fehler 
hat, die Speifen zu mifchen, und daß von einem 
gt 


jeden, 
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jeden , wie es die Jahrszeit giebt, fervirt wird; 
damit die Herren nach der Ordnung bedienet mer: 
den. Man fann auch in meinen Kuchenzetteln eis 
nige Speifen changiren , aber nur nicht aus der 
Kegel; man ann auch die Tafel grüner machen in 
Schüffeln oder Tellern, das fteht nach Belieben, 


Un Menü pour 43. Couverts. 
Eine Tafel für 48. Perſonen. 


4 Potages. 
unala Reine au Ris, 


un de Sant£, 
une purce verte, 


un d’ Afperges. 
4 Pieies pour relever. 


un Piece de Beuf. 

un Quartier de Veau 
a la Kanigseck. 

un Jambon au Chou- 
frife, 

un de Baeufa l' Eſcar- 
late. | 

4 Terrines. 

un de Chou croutte 
garni. 

un de Koefs, 

un d’Epinards a P Ita- 
lienne garni de Co- 
telettes. 

un 


4 Suppen. 
Cine weiße Eoulisfuppe 
mit Reis, | 
Cine feine Kräuterfuppe, 
Eine grüne Conlisfuppe 
von Erbſen. 

Eine klareSpargelſuppe. 
4 große Stücke für 
die Suppe aus- 
zuwechfeln. 


Das Tafelftücf. 


Kin Kalbeviertel, 


Einen Schunfen. 


Ein Pöcfelfleifch. 
4 Töpfe. 


Fin Sauerfraut mit 
Kaiferfleifch. 

Ein von weißen Faſch. 

Einen Spinad mit Car: 
menad. 


Ei⸗ 


ler >; 


un de Foye de Veau 
au Sang. 
16 Horsd’oeuvres, 
un de Boudins aux 
Ecrevifles. 
un de Boudins verds. 
un de Boudins a la Be- 
chamelle. 
un de Boudins noirs. 
un de Queues de Veau 
grill&es. 
un de Pigeons a la 
Crapaudine, 
un d’ Hatelettes de ris 
de Veau. 
un de poulets ala Tar- 
tare. 
un de Ris d' Agneau 
au melange. 
un de Cotelettes de 
Poulardes. 
un d’ yeux de Veau 
aux Truffes. 
un de Filets de Veau 
a la Catinette. 
un de Becafle au Salmi. 
un de palais de Beuf 
a la poulette. 
2. de Poulardes al’ E- 
ſpie. 
24. Entrees, 
un Filet de Bauf gla- 
ce, 


un 
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Fine Kalbsleber mit 
Blut. 
16. Voreſſen. 
Krebswürfte, 


GruͤneWuͤrſte mit Bruͤs 
Wuͤrſte mit Beſchamell. 


Blutwuͤrſte. 

Kalbsſchweife auf dem 
Roſt grillirt. 

Tauben a la Crapau- 
dine, 

Kleine filderne Spiefel 
melirt. 

Huͤhner a la Tartare. 


Lammsbruͤſe melirt. 


Carmenade von Hühr 
nern, 
Kalbsaugen mit Triffel, 


Filee von Kalbfleifch ges 
fchlungen. 

Ein SchnepfmitSalmi, 

Ochſengaum mit Peters 


fit. 
2 Spickſulzen von Po⸗ 
larden. 
24 Eingemachte. 
Einen Lendenbraten glas 


ſirt. 
gta Jun⸗ 


416 

unde pouletsa la Neu. 

bauer. 
Fricandeau aux 

Oignons. 

un de pigeons inno- 
cents. 

un de mouton en Ro- 
lade. 

un d’Oifons fauce Ca- 
pucine. 

un d’Agneau au perfi l, 

unFricandeau de Sau- 
mon. 

un Foye de Veau ala 
broche. 

un de petits Canards 
fauce d’ Oranges. 

un de moutons aux fi- 
nes herbes. 


un 


un d’Efturgeon a l'Ita- 
lienne. 


un Quarr& de Cochen 


Sauce Robert. 


un de Levreau en Ci- 
ve, | 
un de Pigeons en Com- 


pôte. 

un d’Anguille ala Cro- 
folie, 

une Tre de Veaual 
Angloife. 


un. 


5 


Bo 1 S 


unge Hühner mit gruͤ⸗ 
ner Sauce kalt. 

Ein Fricando mit Eleis 
ven Zwiebeln. 
Neſttauben mit Scham; 

pignon, 

Fin Rolad von Schaf 
fleiſch. 

Eine junge Gans mit 
Mandelkreen. 

Lamsſchlegel mit Peterſil. 

EinFricando von Rhein⸗ 
ſalm. 

Eine Kalbsleber am 
Spieß. 

Junge Enten mit Pos 
meranzenfauce, 

Einen Schlegel ausge 
lößt mit feinen Kraͤu⸗ 
tern, _ 

Ein Stüf Haufen auf 
Italiaͤniſch. 

Ein ſchweinernes Car⸗ 
menadſtuͤck mit Senft⸗ 
Sauce. 

Einen jungen Haſen in 
Civẽ. 

Tauben in Compot. 


Einen Aalfiſch mit de 
Sauce in der Mitte, 
Einen Kalbefopf auf 
Engliſch. | 
Neſt⸗ 


a —— 


nt 


un de poulets au prin. 
tems. 

un de Truite a la Ma- 
telotre. 

un de Filets de Che- 
vreuil Sauce gene- 
vre. 

un Timballe de Maca. 
roni. 

une Tourte de Godi- 
veau, 

un Surtout de ris au 
Bechamelle, 

un de Poulardes en 
{urprife. 

16. Aſſettes. 

De petits patés a 'E- 
fpagnole. 

de petires bouchdes a 
la Reine, 

de petits pat&s a Al- 
lemande. 

de petits pat&s aux 
Ecrevilfes. 

un Bechamelle frit. 


des Oreilles de Veau 
frit. 

des Croquettes melcs 
frites. 

des Profitroles. 
$ Affıettes froids, 


See 
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Neſthuͤhner mit warmer 
gruͤner Sauce. 

Eine Forelle a la Mate« 
lotte. 

Filee von Rehzemmer mit 
Cronawethbeer. 


Ein Timball von Maca⸗ 
roni. 


Eine Torte von Kalbs⸗ 


faſch. | 
Einen Suͤrtut von Reis 
mit Befchamell. 
Polarden in einer Kas 
pfel von Papier, 
16. Teller. 
Kleine Paſtetlein auf 
Spaniſch. 
Kleine Haſcheepaſtetlein. 


Kleine Paſtetlein auf 
deutſch. 
Kleine Krebspaſtetlein. 


Ein gebachenes Befcha: 
mell, 

Kalbsohren gebachen. 

Craquet melce gebachen, 


Kleine Semmeln. 
8 Zeller Falter. 


Kk3 Zwey⸗ 
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Seconde Service. 
$ groffes Pieces. 


na? 


Zweyte Tracht. 
8 große Stücke. 


4 Croquantesdediver- 4 Croquant aufmehrere 


fe Maniere, 
un Afpiquede Cochon 
de lair, 
un bife d’ Ecrevifles, 
un Jambon, 
un de Poulardes a la 
Daube. | 
| 6 Rotis. 
unfelle de Chevreuil. 
un de Poulets. 
un de Becafles, 
un de Poulardes, 
un de Levreau, 
un de jeunes Canards. 
16 Entremetschauds, 


4. d’ Afperges. 

unde Concombres far- 
ceis. 

un de Choux fleurs. 


un de morilles. 
un d’ Houblons. 
un de Champignons, 


un d’ Haricots verds, 


. unde Salade farci. 
un d’ Epinards a la 
Crime, 
un 


Manier. 
Eine Rummelſulz von 
Spanferfel. 
große Krebfe gefotten, 
Einen Schunfen. 
Polarden a la Daube, 


6 Braten. 
Einen Rehzemmer. 
Junge Huͤhner. 
Schnepfen. 

Polarden. 
Junge Haſen. 
Junge Enten. 
16 Warme Entre—⸗ 
mets. 
4 von Spargel. 
Ein mit Concomber fa— 
ſchirt. 
Carviol mit 
Sauce. 
Hopfen weiß legirt. 
Maurachen mitPeterſill. 
Schampignon auf wel 
fche Manier. 
Grüne Bohnen mit 
Coulis 
Langen Salat faſchirt. 
Spinad mit Rahm. 


Der: 


weißer 


It 


Un d’ Oeufs poch&s. 


Un d’ Eerevifles a Pan- 
gloife. 

Un d’ Oeufs piqu& & 
glacẽ. 

Un d' Anebois frit. 


16 Entremets froids. 
Une Cr&me a l’ An. 
gloife. 
Une Cr&me au four. 
Une Cr&me au Vanille, 
UneCr£me auCerfeuil, 


Une Gelee au creflon. 


Une Gelee aux Citrons. 
Une Gelée d’Oranges. 


Une Gelde de fleurs 
d’ Oranges. 
Un Flan d’ Ecreviffes. 


Un Flan de ris. 

Un de petites caifles a 
 Angloife, 

Un de petites caiffes au 
Parmefan. 

Un de bignets de pom- 
mes, 

Un de pommesalaPo- 
lonoife, 


un 
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Verlohrne Eyer mit 
klarer Jus. 


Krebſe auf Englifch, - 


Verlohrne Eyer gefpickt 
und glaſirt. 

Sardellen mit Teig ges 
bachen. 

16 Entremets Kalter. 

Einen englifchen Crem. 


Einen Erem im Ofen. 

Einen Erem mit Vanilli. 

Einen Erem von Körbels 
kraut. 

Eine Sulz von Brun⸗ 
nenkreß. 

Eine Sulz von Citronen. 

Eine Sul; von Pomes 
ranzen. 

Cine Sul; von Pome 
ranzenbluͤth. 

Einen Auflauf vonKreb⸗ 
ſen. | 

Einen von Reis. 

‚ Kleine Kapfel von Par 
pier auf Einglifch. 

.. mit Parmeſan⸗ 


kaͤß. 
Aepfel gebachene glaſirt. 
Aepfel gebachen mit 


Burgunder. 
Kk4 Ri⸗ 


\ 
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un de Riffoles. Riſolen mit Eingemach⸗ 
ten. 
unde Bouchces de Da- Andere Riſolen de Da- 
mes, mes. 
26. Aſſiettes. 16. Teller. 
8 de Patifferie & 8 8 von Bachmeifter und 
froid. 8 kalter. 


Diefes ift eine Tafel für 48 Perfonen , fie ift 
aber auch ftarf genug auf so. Iſt fie zu flarf, 
fo Fan etwas davon genommen werden in Schüfs 
feln, wie auch von den Tellern; anftatt 40 kön: 
nen 32 Schüffeln gegeben werden. Man kann 


alſo 8 davon nehmen , es Fönnen auch von den 


Tellern davon kommen. Diefe Tafel wird oben 
am Tifch mit der Suppe angefangen, und gleich 
2 Teller darneben, hernach ein Entrée oder Eins 
gemachtes, nachdem ein Horsd'œuvre, oder Bor 
efien, bis 5, nach dieſem Die Terrines , oder Töpfe, 
und 2 Zeller mit dem falten darneben gefeßt, nad: 
mals wiederum 5 Schüffen, alsdenn die andere 
Guppe und 2 Teller: aus der Küche , hernach fo: 
fort, bis die ganze Tafel befegt ift, fo werden die 


"Speifen fchön und ordentlich ftehen. Der zweyte 


Gang, wo die Suppen geftanden, da muͤßen die 
Croquant-gefeßt werden; wo die Terrinen geftan: 
den, da werden die andern 4 Stüde gefeßt, und 
weii allezeit s Schuͤſſeln zwifchen den großen Stuͤ⸗ 
fen ftehen, fo kommt in die Mitte ein Braten, 4 
Entremets darneben,, 2 Falte und 2 warme , und 
die Teller neben -die großen Stücke oder auch neben 


die Braten, das kann nach Belieben gefeßt wer; 


den, es ſichet auch recht. 
Un 


NR 
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Un Meni pour 60. Couverts. 


Eine Tafel vor 60, Perfonen. 


4. Potages, 
un au pourpi£, 
un a la Reine, 
un ſantẽ. 
un au Coulis d’ ecres 
vifles. 
un aux fines herbes. 
un au ris a l’Italienne, 


6 groffes pieces pour re- 

| lever. 

un piece de Beuf. 

un piece de Beuf a la 
Molfcovite, 

un quartier de Veau 
a!’ Angloife. 

un quartier de mou- 
ton a la braife, 

un Trubon piqué & 
glacc 


un Timbale a l' Alle- 


mande. 
6 Terrines. 
un de choux frifes de 
petits ſalẽs. 
un de choux crouttes 
avec de Saucifles, 
un des Endiver avec 
d’agneau glack.. 
| un 


4. Suppen, 
Eine von Portulak. 
Eine weife Coulisfuppe, 
Eine Kräuterfuppe. 
Eine Conlisfuppe von 
Krebfen. 
Eine von feinen Kräutern 
Einen Reis auf Stalids 
nifch. 
6 große Stuͤck für 
auszuwechſeln. 
Das Tafelſtuͤck. 
Ein Stuck Rindfleiſch 
auf Rußiſch. 
EinKalbsviertel auf En⸗ 
gliſch. 
Ein Scafviertel a la 
Braͤs. 
Einen Granat von Kalb⸗ 


fleifch. 
Eine Kaftrofpafteten auf 
deutich. 
6 Töpfe. 
Weiſen Kohl mit Kay: 
ferfleifch. 
Sauerkraut mit Brat⸗ 
wuͤrſten. 
Salat mit Lammefleifch, 


Kk5 Knoͤt⸗ 


522 


Un.des Knefs a l’Alle- 
mand. 

Un de fraife de Veau 
a la poulerte. 

Un de langue de Veau 
fauce hach£e. 
ı6 Horsd’euvres. 

Un des boudins de frai« 
fe de Veau. 

Un desboudins d’oreil- 
les de Cochon. 

Un des andouilles a la 
bourgeoife. 

Un des boudins a la 
Bechamelle. 

Un de Corelertes de 
Veau Grillee, 

Un de Cotelettes d’a« 
gneau grillce. 

Un de palais de bœuf 
grillde, 

Un de ris de Veau 
grillẽe. 

Un de filer de bœuf a 
l’angloife menc£e. 
Une langue de bauf a 

l’Allemande. 
Une langue de mouton 
Sauce hach&e, 

Un deCervelledeVeau 
aux fines herbes, 
Un abbatis d’oifon au 

fang. 
Un 


nn 


Knoͤtlein mit Schunfen, 


Ein Kalbsbruͤs weiß mit 
Peterſill. 

Kalbszungen mit Hr 
fcheefauce, 

16 Voreſſen. 
Würft von Kröß. 
Würft von Scheint 

ohren. 


Anduille auf bürgerlid. 
Wuͤrſt mit Befhamel. 


Kaͤlberne Carmenad geil 
lirt. 

Laͤmmerne Carmenad 
grillirt. | 

Dchfengaum grillitt. 


Kalbsbruͤs grillirt. 


Einen Lungenbraten auf 
Engliſch. 

Eine Ochſenzung auf 
deutſch in Schnib- 

Schafjungen mit Ha— 
fcheefauce | 

Kalbshirn mit feine 
Kräutern. 

Das Yung von der Gan 
mit Blut. de 


N 


en a! 


Un d’ eftomac de pi- 

geoons glace. 

2. des poulards a Pe- 
fpic, 

24 Entrees, 

Un fricandeau a l’o- 
leille. 

Un quarré de mouton 
au Concombres. 

Un d' agneau en ballon. 


Un de filets de Che- 
vreuil au Capre. 
Un de queues de bauf 

a l’ eftufade. 
Une Tere de Veau a 
la hollandoife, 
Un poitrine de Veau 
au blanc. 
Un de curpies de Capri 
verd. 
Un de fillet de Veaua 
la Danche., 
Un quarr& de Cochon 
au moutard. 
Un Tourte de gras- 
double, 
Un boubets de ris de 
Veau 
Un de jeun Canarde 
ſauce eftragon. 
Un de becafles au Sal- 
mi entier, 


Un. 
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Die Bruͤſt von den Tau: 
ben glafirt. 
2. Spieffulz von Polar: 
den, 
24 Kingemachte, 
EinFrikando mit Sauer⸗ 
ampfer. 
Ein Quarre von Schaf: 
fleiſch. 
Ein Ballon von Lamms⸗ 
fleiſch. 
Filee von Rehzemmer. 


Ochſenſchweif in Stufat. 


Einen Kalbskopf ausge: 
loͤßt weiß. 

Eine Kalbsbruſt mit 
Schampignon. 

EinenKizrucken mit gruͤ⸗ 
ner Sauce. , 

Filee von Kalbfleifch mie 
Faſch dreßirt. 

Ein ſchweinernes Quarre 
mit Senft. 

Eine Paſteten mit Kut— 
telfleck. u 

Einen Gateau mit einen 
Ragout. 

Junge Enten mit Ber; 
tram. a 

Schnepfen ganzer in 
Salmi, 2 

Huͤh⸗ 
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un de poulets ſauce 
clair. 
un de pigeons au prin- 
tems, 
un des poulardes a la 
Sultanne. 
une de pigeons inno- 
cents au fang. 
un de poulets inno- 
cents au Champi- 
gnon, 
un d’oifons fauce ra- 
molade. 
un de Saumon aux 
Capres. 
un d’efturgeon a la 
Neubauer. 
une de ris avec des 
poulersala Sultanne 
un abbaifle avec d’ab- 
batis de volaille, 
16 Aſßettes. 
Des petits patés a la 
bechamelie, 
Des petits bouchäs‘a 
la Reine. 
Des petits pat&s de ris 
de Veau. 
Des petits patés d’ a- 
fperges. | 
un Bechamelle frit. 
un aux pains enchan- 
tẽs. 
un 


DT, 


Hühner mit einer Elan 
Sauce, ⸗ 
Tauben mit gruͤner 

Sauce. 


Polarten weiß faſchirt. 
Neſttauben mit Blut. 


Neſthuͤner mir Schu 
pignon. 


Junge Gaͤnſe mit N 
moladſauce. | 
Rheinſalm mit Capen, 


Haufen mit Falter grüne 
Sauce. 

Eine aufgefeßte Tor 
von Reis. 

Bon Butterreig ein W 
be, 

16. Teller. 

Kleine Pafterlein mit 
Befhaml, 

Keine Haſcheepaſtellein. 


Kleine Paſtetlein mit 
Kalbsbruͤs. | 
Kleine Pafterlein mi! 

Spargel. 
Ein Befchamellgebadtt 
Ein gebachnes in Il 
sen. | 
| Ein 


—. 


—A 


De Knefs en friture. 


Un d’ Omelette. 
3 Afliettes froids, 


Secorde Service 
ı2 groffes Pieces. 
Un afpique de truite. 


‚ Un afpique de pies de 
cochon. | 

2. bifes d’ecrevifles. 

Vn rolad de Cochon 
du lait. 

Un rolad de ven. 


Un Jambon ordinaire 
froid. 

Un Jambon ala Cham: 
penoife. 

Un gateau de favoie. 

Un gateau d’amandes, 


2. Croquant. 
ı2 Rötis, 

Un de longe de Veau, 

un de Cabri. 

un des poulets. 

un des poulardes. 

un d’ oifons. 

un de jeunes Canards. 

‚un de Chevreuil. 

un de levreau. 

un des beccafles. 
un 
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Ein weißer Faſch gebas - 
en, 

Omolett gebachen. 

8. Zeller Falter, 
Zweyte Tracht. 
12. große Stück. 
Eine Rummelſulz von 

Forellen, 
Eine von Schweinsfüfs 


fen, 

>» Schüffeln groſſeKrebs. 

Sin Rolad von Spans 
ferkel. 

Fin Rolad von Kalbs 
fleiſch. 

Ein ordinari Schunken 
kalter. 

Einen Schunken a la 
Champenois. 

Ein gateau de ſavoie. 

Einen gateau von Man⸗ 
deln. 

2. Croquant. 

12 Braten. 
Ein Rierenbraten. 
Ein von Kitzlein. 


Ein von Huͤhnern. 


Ein von Polarden. 

Ein von jungen Gaͤnſen. 

Ein von jungen Enten, 

Ein von Rehzähmer, 

Ein von jungen Hafen, 

Ein von Schnepfen. - 
Ein 
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un de jeunes Grives, 
un de pigeons romain. 


un de pigeons inno- 

cents, 
28 Entremets. 

4 des afperges. 

un depinards, un ala 
Cr&öme & un allta- 
lienne. 

2 de truffes, 

> de morilles. 

2 de Champignons. 

2 d’ houblons. 

2 de Salade. 

un d’«ufs innocents. 


un d’aufs poch&es. 
2 d’aufs a l’afpique, 
4 de Cröme, 


4 de Gelee, 
ro Alliettes. 


$ de patifferie, & 8 de 


froid. 





Ein von jungen Kramets⸗ 
vögeln, | 

Ein von Romanertau— 
ben. 

Ein von Nefttauben, 


28 Entremets, 
4. von Spargel, 
2; von Spinad. 


2. von Triffel. 

2. von Maurachen. 

2. von Schampignon. 

2. von Hopfen. 

2. von Galat. 

Ein von Eyern in de 
Hennen, 

Ein von verlohtnen 
Epern. | 
2, von Eyern mit Spit 

ful;. 
4. mit Crem. 
4. mit Sulz. 
16. Teller. 
8. mit Backereyen, und 
8. Falter. 


- Diefe Tafel kann auf eine andere Manier 9 
macht werden, oftmals find im ferviren mict 
viel Terrins; fo kann man anftatt den Terrins 
was anders geben. Set folgen etliche Tafeln in 
den Sommer zu geben, aus diefer Urſach — 


mc? 


527. 


allen 4. Jahrszeiten einige Tafeln aufgefeßt, das 
mit ſich ein junger Koch oder Köchin darnach zu 
richten weiß mas zu feiner Zeit kann gegeben werden, 


und wie fihs gehört, 


Un Menü pour 8 Couvert a?’ Ete, 


seine Tafel vor 8 Derfonen im 
Sommer. 


un potage de Santé. 


un fraife de Veau a la 
Vinaigrette. 

un des petits pat&s, 

Pour relever le potage, 


un piece de bauf. 
2. Aſſiettes froid. 


Seconde Service. 
un de poulets a l’eftra- 
gon. 
un hochepot, 


un — au Con- 

combres. 
Troifieme Service. 

unde faon de Cerf pour 
Rötis. 

un de petits pois. 

une Cr&me de fraife. 

2. Aſſiettes Salade. 


. Un 


Eine Supp von mehrern 
Kräutern, 

EinKalbskroͤß mitKräu: 
tern. 

Kleine Hafcheepaftetlein, 
Sür die Suppe aus⸗ 
zuwechfeln, 

Das Rindfleifch, 

2. Zeller Ealter, 

Zweyte Tracht. 

Hüner mit Plaver Bew 
tramfauce. 

Einen Hofchpott mit 
Wurzeln, 

Ein Fricandeau mit Eu: 
cumern, 

Dritte Tracht. 

Von Hirſchkalb zum bra⸗ 
ten. 

Kleine gruͤne Erbſen. 

Ein Crem von Erdbeer. 

2. Teller mit Salat. 


Eine 
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Un Menü pour 3. Couvert a] angloife. 
Eine Tafel vor 8 Derfonen auf in: 


gliſch. 


Un potage de pois 
verds. 

une de Cotelettes de 
Veau aux herbes. 

‚un de poulets a l’ an« 
gloife, 

2 Afliettes. - 

un de petits patés. 

un de faucifles, 

un Rosbif pour relever 
le potage, 


Seconde Service. | 
un Jambon. 
un Rötis de failanneau. 


un des poulardes. 

2. Aflıetres de Salade, 
Troifieme Service. 

un boudins a l’angloife. 


- 


un des petits pois. 
un d’afperges Sauce 
blanche. 
2 Aſßettes. 
une Cröme a l’angloife. 


une gelde de cerifes. 


Us 


Eine Suppe von grünen 
Erbſen. 

Kaͤlberne Carmenad mit 
gruͤner Sauce. 


Huͤhner auf Engliſch. 


2 Teller. 
ein mit kleinenPaſtetlein. 
Ein mit Bratwuͤrſten. 
Ein enafifchen Braten 
für auszuwechſeln die 


Suppe. 
Zweyte Tracht. 





Einen Schunfen, 


unge Faſanen zum br 
ten, 

Polarten zum braten, 

2, Teller Salat. 
Dritte Tracht. 

Einen engliſchen Bow 


din. 
Grüne Erbſen. 
Spargel mit weiſer Sat- 
ce. | 
2 Teller. 
Ein mit Crem auf ©" 


gliſch. 
Ein mit Weichſelſul 
seine 


\ 
eh 
” _ TU 


N 
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Un Menü a I’ Allemande pour 8. Couverts. 
sEine Tafel A DEBERen vor 8. Der- 
onen, 


Un Potage au ris, 

un piece de bauf- 

un de choux garni de 
faucifles. 

un des poulets a P Al. 
lemande. 

un de Cerf fauce ge- 
nevre. 

Pour relever le Potage. 


un Tourte de ris de 


Veau. 


Seconde Service, 
un Rötis de Canard. ° 


un d’ afperges. 

un de petits pois. 
une Cr&me au Cafe, 
une gelde de farcis. 


Eine Reisfuppe, 

Ein Stuͤck Rindfleifch, 

Wuͤrſching oder Koͤhlmit 
Bratwuͤrſten. 


Huͤhner auf deutſch. 


Hirſchwildprett mit Cro⸗ 
nabethbeerſauce. 
Fuͤr die Suppe auss 
zuwechfeln. 
Eine Butterpafieten mit 
Bruͤs. 
Zweyte Tracht. 

Junge Enten für Bra: 
ten, Ä 

Ein mit Spargel, 

Ein mit Erbfen, 

Einen Crem von Caffee. 

Cine Sul; von Erdbeern, 
oder eine Bacheren, 


Un Menü pour 12. Couverts. 


Eine Tafel vor 12. Derfonen, 
un potage a l' eflence Cine Rubenfuppe, _ 


de Navets. 


un de grenatins de Örenatins von Kalb— 


Veau aux Epinards. 
un 


fleifch, 
LI Car: 
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Un de Cotelettes d’A- 
gneau a la. Sauce 
Capre. 

Un de petits pates 
aux Afperges. 

Un de Bechamelle 
frit. 

Un piece de Beuf pour 
relever le potage. 

4 Afliettes froids. 


Seconde Service. 


Un Hochepot avec de 
Tendrons de Veau. 

Un de poulets aux 
Ecrevifles, 

Un de pigeons Sauce 
verd. | 

Un de Levreau au 
fang. 

Un de Mouton a la 
bourgeoife. 


Troifieme Service. 


Un de Faifanneau pour 
rötis, 

Un de Champignons. 

Un de Morilles. 

Une Gelde de Grofeil- 
les vertes. 

Une Tourte de Fraife. 


— 


Carmenad von Lamms⸗ 
ſauce mit Capern. 


Kleine Paſtetlein von 
Spargel. 

Ein Beſchamelle gebe 
chen, 

Das Rindfleifch füraus: 
zuwechſeln die Suppe. 

4 Teller kalter. 


Zweyte Tracht. 
Einen Hofchpot mit Ten 


drons von Kalb. 
KHühnlein mit Krebſen. 


Tauben mit grüner Sau- 
ce. 
Hafen mit Blut. 
Schaffleiſch auf bürger 
lich. 
Dritte Tracht. 
Junge Faſanen für 


Braten, | 
Schampignon wei. 


Maurachen. 


Eine Sulz von Stade 
beeren, 

Eine Torte von Erdber 
ven, 


Un 
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Un Menü pour 16 Couverts aD Angloife. 


Eine Tofel für — auf En⸗ 
gliſch. 


Un potage de ſantẽ 

un potage au purde 
verte de pois. 

un de Tendrons de 
veau fauce d’ oran- 
ges. 

une d’ Agneau fauce 
hach&e, 

un de Cochon avec de 
chou. 


un d’ Eflurgeon aux 
Anchois. 
un bouble. 
4 Aſſiettes. 


un de petits patéẽs. 
un de Bechamelle frit. 


un de Boudins blanc. 
un d’ Hatelertes de ris 
de Veau, 


Pour relever le Potage. 
un Rosbif al’ Angloi- 
fe. 


un Hochepot avec de 
petits fal&s, 


Se 


Kine Kräuterfuppe, 
Kine Coulisfuppe von 
grünen Erbfen, ı 
Tendrong von Kalb mit 

Pomeranzen, 


Eine von Lamm mit Ha: 
fcheefauce, 

Ein fehweinernes Quar- _ 
re mit Würfing oder 
Koͤlch. 

Hauſen mit Sardellen. 


Eine Kaſtrolpaſtete. 


4 Teller, 
Kleine Paftetlein, 
Fin Beſchamell gebas 
chen, 
Weiße Wuͤrſte. 
KleineSpiefel mit Bruͤs. 


Fuͤr die Suppe aus⸗ 
zuwechſeln. 


— Engliſchen Brar 


Ein moſchpot mit Kais 
ſerfleiſch. 


el. Zwey: 
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Seconde Service. 
Un de Faifanneau pour 
rötis. 

Un de poulardes pour 
rôtis. 

Un Jambon froid. 

Un d’Ecrevifles, 

Un cuiffe de Veau a la 
Daube. 

4 Aflıettes froid. 


Troifieme Service. 
Une Croquante. 

Un d’Artichauts a la 
Sauce de beurre. 
Un d’ Afperges ſauce 

blanche, 
Une de petits pois. 
Un de Morilles. 
Une Cr&me a l’angloi- 
fe, 
Une Gelẽe deGriottes, 


4 Aflıettes de patiffe- 
rie. 


Ken 


Ziveyte Tracht. 
Junge Fafanen fuͤr Bra⸗ 
ten. | 

Polarden für Braten, 


Einen Schunfen alter, 

Große Krebfe nefotten, 

Einen Kalbsfchlegel a 
la Daube. 

4 Teller Falter. 

Dritte Tracht, 

Einen Eroquant. 

Artifchocfen mit Butter 
ſauce. 

Spargel mit weißer 
Sauce. 

Ein mit kleinen Erbſen. 

Maurachen. 

EinenCrem auf Engliſch 


Eine Sulz von Weich— 
ſeln. | 
4 Teller mit Bachereyem 


Un Menit pour 18. Couverts. 


Eine Tafel für 18. Perſonen. 


2 Potages. 
Un de fante, 
‚Un de ris, 
Pour relever le Potage, 


Un Piece de Bauf. 
Une 


2 Suppen. 
Fine Kräuterfuppe, 
Cine Reisfuppe. 

Sür die Suppen aus⸗ 
zuwechſeln. 


Das Tafelſtuͤck. 


Ei⸗ 


0 


Une Croupiere de Cerf 
a la Saxe. 
2 Terrines. 
Un de Carottes -avec 
de Mouton, 
Un de Choux garni de 
petits ſalẽs. 


8. Horsd’euvres. 
Un de petits pat&s 
dreil£s. 
Un de petits pat&s ha- 


ches. 

Une Bechamelle frite. 

Un de Croquettes aux 
pains enchantds, 


Un de. Boudin aux 
Ecrevifles. 

Un de Boudins de 

Veau. 

Un de farci de Knefs 
grillẽs. 


Un de petits Cheris. 


22 Entrees. 

Un de Filer de Bauf 
glacd, 

‘Un de mouton aux fı- 
nes herbes. 

Un de Levreau a l’Ita- 
lienne. 

Un de Chevreuil a la 
provengale. 


Un, 


* 
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Einen Hirfchzemmer im 
Dfen. 
2 Töpfe. 

Ein mit gelben Ruben 
und Schaffleifch. 
Ein mit Würfing oder 

Koͤlch von Kaifers 
fleifch. 
8 Voreſſen. 
Kleine Pafterlein dreffirt. 


Kleine Hafcheepaftetlein. 


Ein Befchamell gebachen 
Croquets mit Oblaten, 


Wuͤrſte von Krebfen. 
Wuͤrſte von Kalbfleifch. 


Einen weißen Geflügel: 
faſch grillitt. 
Kleine Kapſel mit 
Lammscarmenad. 
12 Eingemachte. 
Einen Lungenbraten glas 


ſirt. 
Ein von Schaffleiſch mit 


Kraͤutern. 


Ein von Haſen auf Ita⸗ 


liaͤniſch. 
Ein von Reh auf Bra: 

bandifch, 
213g ‚ Ein 
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Un de poulets au prin« 
tems. 

Un de petits Canards 
fauce ramolade. 

Un de perdraux aux 
Truffes. 

Un de pigeons a l’ E- 
ftragon. 

Une Abbaiffe de Go: 
diveau. 

Une Timballeala Ge- 
noife, 


Un Grenade, 


Un de Poulardes en 
ſurpriſe. 
8 Affıertes froids. 
Seconde Services. _ 
+ groffes Pieces. 
Un Piece de Bauf a 
Peſcarlate. 
Une cuiffe de Veau a 
la Daube. 
Un Gateau ala broche. 
Un Gateau de mille 
feuilles. 
4 Rötis. 
Un de Faifanneau. 
Un de Perdrix. 
Un de Poule:s. 
Un de Canardoneaux. 
| 16. Entremets. 
Un de petits pois. 
un 


N, x 


Ein von Hühnlein mit 
grüner Sauce. 


unge Enten mit Ramo⸗ 
ladſauce. 

Junge Feldhuͤhner mit 
Triffel. 

Tauben mit Bertram. 


Fine Abbes mit Kalbs— 
faſch. 

Ein Timballauf&enue 
ſiſch. 

Ein Granad von Wur— 
zeln. 


Polarden in Papier, 


g Teller alter, 
Sweyte Tracht, 
große Stücke. 
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Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 


Ein Kalbsſchlegel a la 


Daube. 
Einen Bruͤgelkrapfen. 
Eine franzoͤſiſche Torte. 


4 Braten. 


Junge Faſanen. 
Junge Rebhuͤhner. 


Junge Huͤhner. 
Junge Enten. 
16 Entremets. 
Kleine Erbſen. 
Car⸗ 


2 


VA 


un de Choux fleurs 
fauce blanche, 

‘un d’ Artichauts a la 
pericord, 

un de Champignons. 

un d’ Ecrevifles a | 
Angloife, 

un d’ «ufs frits aux 
Concombres. 

un Flan de ris. 


un d’ Omelettes aux 
Epinards, 

un de Bignets d' A- 
pricots, | 

un de Ceriles frits, 


un d’ Anguilles Sauce 
ramolade, 
un de Perches grilles. 


une Cr&me de fraife, 


une Crèême au Vanille. 

une Gelee de Geofeil- 
les. 

une Gelde d’ Oranges, 


8 Ajliettes. 
4 avec de patiflerie, 
4 avec de Salade, _ 
Diefe Tafel kann 
gemacht werden, und 
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Carviol. 


Artiſchocken. 


Schampignon. 
Krebſe auf Engliſch. 


Gebachene Eyer mit Cu⸗ 
cumernfauce, 

Ein Flan von Reis im 
Dfen, 

Kleine Dmolette mit 
Spinad. 

Apricofen mit Teig gebas 
chen. 

Weichfeln gebachen mit 
Teig. 

Einen Aalfiſch mit Ras 
moladfauce. 

Börfing grillirt mit 
Sardellen. 

Ein Erem von Erdbeer 
ren. 

Ein Crem von Vanilien. 

Eine Sulz von Johan⸗ 
nesbeeren. 

Eine Sulz von Pome⸗ 
ranzen. 
8 Teller Falter, 

4 mit Bacherey. 

4 mit Salat. 

auch für 20 Perfonen 

wenn man fparen will, 


814 jo 
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ED; 


fo Fönnen die Teller ausbleiben , oder auch mie _ 
4. gegeben werden Falter, als nämlich : auf 
dieerfte Tracht Butter, Rettich, Kreen und Ra: 
nen, und auf die zweyte 4. Salat, 


Un Menü pour 40, Cowverts. 


Eine Tafel für 40. Derfonen. 


4 Potages. 
Un Sant£, 
Un a la Reine, 
Un aux Choux. 


Un a la Pur&e verte. 
Pour relever le Potage. 


Un piece de Bauf, 

Un de Bauf a lamode, 

Un Cochon de lait a la 
broche, 

Un quartier de Veaua 
la Er&me. 

4. Terrines. 

Un d’Endive a la Chi- 
coree, 

Un de Chou rave. 


Un de pies d’ Agneau 
verd. 

Un de Knefs a la Be- 
chamelle, 
16 Horsd’euvres. 


‚ Un de Boudins aux’ 


Ecreviffes. 
un 


4 Suppen. 
Eine Kräuterfuppe, 
Eine weiße Coulisfuppe, 
Eine Suppe mit Wür: 

fing oder Kölch. 
Eine grüne Erbfenfuppe, 
Sür die Suppe aus 
zuwechfeln, 
Das Tafelftück, 
Buflamode. 
Ein Spanferkel am 
Spieß. 
Ein Kalbsviertel mit 
Rahm. 
4 Töpfe. 
Ein Antifi mit Lamms⸗ 
fleifch. 
Kohlrabi mit Kaifers 
fleiſch. 
Lammsfuͤße mit gruͤner 
Fricaſſeeſauce. 


Weißen Faſch mit Be⸗ 


ſchamell. 
16. Voreſſen. 


Krebswuͤrſte. 
Kroͤß⸗ 


KINDER, 


un de Boudins fraife, 

un de Boudins de 
Veau. 

un d’ Andouilles a la 
bourgeoife. 

un de Cervelle frite, 


un de Croquettes mes 
l&es, 

une Bechamelle frite, 

un d’ Animelles frites, 


un de Cotelettes d’ A- 
gneau grillces, 
un de Cotelerres de 
Veau grill£es. 
‚un de Poulets grilles. 
un au Koefs grill&, 
un de petits pards a la 
Francfort, 
un de petits patés a P 
Allemande, 
un de petits patés de 
fraife de Veau, 
un de petits patés a la 
Bechamelle. 
24 Entrees. 
un Filet de Beuf fauce 
aux Capres. 
un de Cerf a /’ Alle- 
mande. | 
un Fricandeau a P O- 
Teille, 
un 
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Kroͤßwuͤrſte. 
Kalbswuͤrſte. 


Anduilli auf bürgerlich, 


Kalbshirn zum Ba— 
chen. 

Croquets melirt gebas 
chen. 

Beſchamell gebachen. 

KleineLammsbruͤs geba⸗ 
chen. 


Lammscarmenad grillirt 
Kalbscarmenad grillirt. 


2. grillirt. 

Knefsfaſch grillirt. 

Kleine Frankfurter Pa: 
ftetlein, 


eine Paſtetlein auf 


deutſch. 


ch 
Kleine Kroͤßpaſtetlein. 


Kleine Paſtetlein a la 
Bechamelle. 
24 Eingemachte. 

Einen Lungenbraten mit 
Kapern. 

Filee von Hirſch auf 


deutſch. 


EinFricando mit Sauer⸗ 


ampfer. 


!ls Jun⸗ 


⸗ 
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un de levreau a l’efpa- 
gnole. 

un d’ agneau au perſil. 


un de filet de chevreuil 
au genevre, 

un hochepot de ten- 
drons de Veau, 

un de faon de Chevreau 
aux fines herbes. 


un de palais de beuf 


en roulades. 

un de lapin de bonne 
femme. 

un abbaiffe de ris de 
Veau,- 

un furtout de ris. 

un Tourte degrasdou- 
ble. 

un abbefle de poulets. 

un de Canard faüce d’ 
oranges, 

un de perdrix fauce 
aux Champignons. 

un de poulardes a la 
Princefle. 

un de faifanneau.a l'e- 
ftragon. 

un de Dindonneau fau- 
ce a l’angloife, 

un des pigeons au fang. 

un des pouleıs ala pe- 

luche. 

un 


— 


Junge Haſen mit Bur⸗ 
gunderwein. j 

Ein von Lamm mit Pe 
terſill. 

Filee von Reh mit Cro— 
nabethbeer. 

Einen Hochepot mit Ten⸗ 
drons. 

Ein von Rehkuͤzlein mit 
feinen Kraͤutern. 

Ochſengaum rolirt. 


Kuͤnighaſen mit Coulis. 


Ein Abbes mit Kalbs— 


bruͤs. 
Ein Suͤrdu von Reis. 
Eine Torte mit Kuttel— 
fleck. 
Ein Abbes mit Huͤnern. 
Enten mit Pomeranzen 
fauce. 
unge Rebhüner mit 
Schampignon. 
Polarten ausgelößt. 


unge Fafanen mit Ser: 
am. 

unge Indian mit Ha 
fcheefauce, 

Neſttauben mit Blut. 

Hühner mit klarerSauce. 


unge 


bo 1 Se 


Un d’oifons fauce Ca- 
ucine. 
Un d’efturgeon a PIta- 
lienne. 
Un d’ efturgeon en ſur- 
riſe. 
8. Aſſiettes froid. 
8. groſſes pieces pour le 
fecond fervice, 
Un afpique de pies de 
cochon. 
Un afpique de truite. 
Un Jambon. 
Un Rolade de Veau. 


2. Croquante. 

Un gateau de favoie. 

Un gateau de mille 
feuilles. 


g Retis. 
Un de faifanneaux. 
Un de Chaponneaux. 


Un de perdraux. 
Un de Dindonneaux. 
Un de Fon de Cerf. 
Un de Cabri. 


Un de Chevreuil. 
Une longe de Veau. 


32. En- j 
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unge Bänfe mit Kreen⸗ 
fauce, 

Haufen mit Provanfer: 
öl, 

Haufen in einer Papier: 

nen Kapfel. 


8 Teller Ealter, 


8. große Stuck für 
die zweyte Tracht. 
Eine Rummelfulz von 
Scmeinsfüßen. 
Eine von Forellen. 
Einen Schunfen. 
Ein Rolad von Kalb: 
fleiſch. 
2. Croquante. 
Einen Shto von Bisquit. 
Eine franzöfifche Tors 
te, 


3 Braten. 
Einen von Fafanen, 
Einen von jungen Eas 

paunen, 
Einen von jungen Reb⸗ 
hünern, 
Einen von jungen Syus 
dianern. : 
Einen von Hirfchkalb, 
Einen von Küzlein, 
Einen von Reh, 
Einen Nierenbraten, 


32. En⸗ 
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32, Entremets. 
Un d’epinards a Plta- 

lienne. 
“ Un de Choux fleurs 
Sauce blanche, 
Un d’ artichauts a la 
pericord. 
Un d’afperges au pe- 
tits pois. 
Un des Concombres a 
la Sauce. 
Un d’ haricots aux fines 
herbes. 
Un de feves licdes. 
2. des Champignons. 
* 2. des petits pois, 
Un de mouflerons a P 
ftalienne. | 
2. d’ Ecrevifles a} An- 
gloiſe. 
Un d'œufs poehẽs. 


Un d’ ceufs innocents. 


Un de bignets d’apri« 
cots. 

Un de Ceriſſes frites. 

Un de Melon frite. 

Un de Cr&me frite. 

Un de petites caifles a 
P’angloife, 

Un de petites au fro= 
mage parmelan. 

Un 


Ka 


32. Entremets. 
Spinad auf Italiaͤniſch. 


Carviol mit weiſer Sau- 
ce. 
Artiſchocken im Ofen. 


Kleinen Spargel ge 
fohnitten mit Ram. 
Cucumern mit Coulis⸗ 
ſauce. 

Fiſolen mit feinen Kraͤu⸗ 
tern. 

Gruͤne Bohnen legirt. 

2. von Schampignon. 

2. mit kleinen Erbſen. 

Muſerani auf Staliäs 
nifch. 

2. mit Krebfen auf En: 
gliſch. 

erg Eyer mit 


ch LE) 
Seine Eyer von der 
Hennen. 
Gebachne Apricoſen. 


Gebachne Weichſel. 


Melonen gebachen. 


Einen Crem gebachen. 
Kleine Schnitten in Pa: 
pier auf Englifch. 


Parmeſankaͤß in Pleine 


Kapſel. 
Einen 


BI, 


un flan. 

un de ris au four, 
une Cr&me a l’angloife, 
une Cr&me au four, 
une Cr&me au Vanille, 
une Cr&me de fraife, 


une gelde de Grofleil- 


les verds. 


une gelde de groffeil- 


une gelde de fleurs d’ | 


les rouges. 
une gelde de peches. 


oranges. 


9. Aſſiettes froids. 


541 

Einen Flan in Ofen. 

Einen Reis in Oſen. 

Eiken Crem auf Engliſch 

Einen Crem in Ofen. 

EinenCrem von Vanille. 

EinenCrem von Erdbeer. 

Eine Sulz von Stachel⸗ 
beer. 

Eine Sulz von Johan⸗ 
nesbeer. 

Eine Sulz von Pfirs 
fing. 

Eine Sulz von Pome⸗ 
ranzenblüth. 

8. Zeller Ealter, 


Diefe Tafel kann auch vor so. Perſonen fer: 


virt werden, es dörfen nur noch fo viel Teller mit 


.m 


e 


warmen Speißen ferviret werden, und auf den erz 
ften Gang auf die Schüffel wo die Pafterlein follen 
gegeben werden, und die boudins werden hernach 
auf die Teller gegeben, und auf die Schüffeln ans 
dere Voreſſen, auf den zweyten Gang 8. Teller von 


Backereyen ferviren, fo ift der Service complet 
vor 50. Perfonen, 


Un Menü pour 60. Couverts. 
Eine Tafel vor 60, Perſonen. 


8. Potages, 


un a la ſantẽ. 
un a la purée de pois Eine Coulisſuppe von 


verds. 


un 


8. Suppen. 
Eine Kräuterfuppe, 


grünen Erbfen, 
Eine 
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un chiffonade. 


un jonquilles, 

une purde aux Navets. 
un au ris clair. 

— ris a l'Italienne. 


un a la peluche. 


8 Pieces pour relever les 
Porages. 
un piece de beuf. 
un a |’ efcarlate. 
un quartier de Veau a 
la Cr&me. 
un Selle d’ agneau. 


un Jambon a la bro- 
che. 


un quartier de mouton 
Sauce Concombres. 
un Timbale de Maca- 
roni. 
un Timbale a P Alle- 
ınande. 
8 Terrines, 
De Choux & petits fa« 
Is, 


De’ 


. 


Eine klare Suppe von 
Wurzeln. 

Eine Coulisſuppe von 
gelben Ruben. 

Eine Coulisſuppe von 
weiſen Ruben. 

Eine klare Suppe von 
Reis. 

Eine Reisfuppe auf Ita⸗ 
liaͤniſch. 

Eine Suppe mit Peter: 
fill. 

8 Stud für die Sup- 

pen auszuwechfeln. 

Das Tafelftück, 

Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 

Ein Kalbsviertel mit 
Kahn, 

Einen Lammshaſen mit 

chuͤ 


Einen Schunken mit 


Schampagner Wein 
gebraten. 
Ein Schafviertel in der 
Bräs mit Cucumern, 
Ein Timbal von Maca 
roni, 
Eine Kaftrolpafteten auf 
deutſch. 
8 Toͤpf. 
Wirſching oder Koͤhl 
mit Kaiſerfleiſch. | 


Kal: 


fer 


De choux raves & pe- 
tits ſalẽs. 
DeCarottes & agneau. 


De Navets & mouton. 
Un de Knefs. 


Un de pids d’agneau, 
au verd. 

Un de fraife de Veau 
a la pouletre. 

Un abbatis d’oifon au 
fang. 
ı6 Horsd’oeuvres. 

Un de boudins aux li£- 
vres. 

Un de boudins deVeau, 

Un de boudins aux 
Chapons. 

Un de boudins des 
oreilles au fang. 
Un de Cotelertes de 

Veau a la gril. 
Un de poulers ala Tar- 
tare, 
Un de foie de porc a la 
, Wahl, 
Un depigeons ala cra- 
paudines. 
Un de grenatins de 
Veau. 


Un 
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KalrabimitKaiferfleifch, 


Gelbe Ruben 
Lammefleifch. 

Werke Ruben mit Hanız 
meffleifch, 

Meißen  Geflügelfafch 
mit Rahm. 

Lammsfuͤß gruͤn fricafirt 


mit 


Ein Kalbskroͤs weiß mit 
Peterſill. 
Eine junge Gans mit 
Blut. | 
16, Voreſſen. 
Wuͤrſt von Hafen, 


Würft von Kalbdfleifch. 
Weiße Würfte, 


Würft von Ohren mit 
Blut, 

Kalbecarmenad auf den 
oft, 

Hühner aufden Roſt mit 
Peberratſauce. 

Schweinsleber in Neſt 
auf den Roſt. 

Tauben a la Crapaudi- 
ne. 

Grenatin von Kalb: 


fleiſch. 
Kalbs⸗ 
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un de ris de Veau 
glace. 

un de palais de beuf 


au gratin. 

un d’oreilles d’agneau 
Sauce blanche. 

un des Coteletres de 
poulets ſautẽs. 

un de filet de Chapon 
dreſſẽ. 

un Salmi de perdraux. 


un d’eftomac de pi- 

geons piqu&s. 
32 Entrees. 

un filer de beuf aux 
Oignons. 

un filet de Cerfa l’al- 
Jemande, 

une langue de ba&uf a 
la Polonoife. 

une de filert de Cerf 
glack. e 

un quarr& de Veau a 
la jachu, 

un d’agneau en blanc, 

un de levreau en eivẽ. 


un de lapins aux fines 

herbes. 

un de tête de Veau a 
la hollandoife. 


WE 


Kalbsbruͤs geſpickt und 
glaſirt. 
Ochſengaum in Ofen. 


Lammsohren mit weißer 
Sauce. 

Carmenad von Hühnern 
weiß. | 

Filee von Krebfen dre 
Birt. 


Ein Salmi von Rebhirs 
nern. 
Taubenbrüfle gefpidt 


mit Wurzeln. 
32 Eingemachte. 
Einen Lungenbraten mit 
Swiebel, 
Ein von Filee von Hirsch 
auf deutſch. 
ine Ochſenzung mit 
Weinbeer. 
Ein von Reh glaſirt. 


Ein Quarre von Kalb⸗ 
fleifch a la Jacks. 

Ein von Lamm meiß, 

Ein von Hafen in Ci- 
v£ee, 

Ein von Künighafen mit 

6 Pr. 

Fin Kalbsfopf auf Hol; 
laͤndiſch. ” 


Ein 


NR 


un de mouton au gros 
lard. 

un de tendreus de beuf 
en hocheport. | 

un Grenade. 

un quarr& de Cochon 
fauces mutras. 

un d’ efturgeon a la 
Neubauer. 

une Tourte a !’ Alle- 
mande, 

un furtout au ris. 

un des poulets ala pe- 
luche, 

un des petits poulets 
aux Ecrevifles. 

un de Poulardes a la 
Provengale. 

un de Dindonneau aux 
fines herbes, 

un de Dindonneau fau- 
ce Champignon, 

un de Caponneau a la 
Tortue, 

un de pigeons en Com⸗ 
pöte. 

un de Canards fauce 

ramolade. 

un de perdraux aux 
Truffes. 

un de perdraux fauce 
claire, 


un 


$45 

Ein vonSchaffleiſch mit 
groben Speck. 

Ein Hofchpot mit Ten: 
drons. 

Einen Grenad. 


Ein ſchweinernes Quar⸗ 


ree. 
Hauſen mit kalter ſauce. 


Eine kleine deutſche Pa⸗ 
ſtete. | 

Einen Sürtut von Reis, 

Hühner mit Peterſill. 


Mefthühner mit Krebs. 


Polarden auf Braban⸗ 
diſch. 

Indian mit feinen Kraͤu⸗ 
tern. 

Indian mit" Schampi⸗ 
gnon. 

unge Kapannen dreſ⸗ 
ſirt wie Schildkroͤten. 

Tauben im Compot. 


Enten mit Ramolad⸗ 
fauce, 
Rebhuͤhner mit Triffel. 


Rebhuͤhner mit Eine 
‚Sauce, 


Mm 3% 
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un de Faifans a E. 
fpagnole. 

un de Faifans au Cham- 
pignon. 

un de paon fauce ha- 
ch&e, 

unde paon a la Mare- 

chale. 

un de Canards fauve- 
ges aux Anchois. 

un de Canards a la 
Bruſſel. 

un > Cailles au lau- 
rie 

un de "Cailles ala Pro- 
vencale. 

un de poulets a la Be- 
chamelle. 

un de Farcis a la Be- 
chamelle. 

un de Turbonne. 

> AfpiquesdeVolaille. 

une Abbaifle. 
16 Aſſiettes. 

8 froids. 

un de petits pat&s a la 
Bechamelle, 

un de petits patẽs a la 
"Reine: end 

un de pat&s aux Eere- 
viſſes. 


un de patẽs drefles. | 


-un' 


PIE 


Faſanen auf fpanifch. 


Fafanen mit Schanpis 
gnon. 

Pfauen mit KHafcher 
fauce, 

Pfauen ala Marechale, 


Wildenten mit Sardel—⸗ 


len. 

Wildenten auf Bruͤßler 
Manier. 

Wachteln mit Lorbeer: 
blättern. 

Wachteln a la Proven« 
cale, 


Ein Beſchamell dreſſirt. 
Eines mit Faſch. 


Einen Turbant. 
2 Aſpique von Gefluͤgel. 


Ein Abbes. 


16 Teller. 
8 Folter. 
Kleine Pafterlein a la 


Bechamelle. 


Kleine Hafcheepaftetlein, 
„Kleine Krebspaftetlein. 


Kleine dreffirte Paftıt 


lein, 
Ein 


RS ger 3 


une Bechamelle frite, 
un de Croquettes, 
un d’ Amourettes, 
un de Profitroles. 


Seconde Service. 
16 groffes pieces. 
un Afpique de Truite. 


un Cuifle de Veau a la 
Daube. | 

un bife d’ Ecrevifles. 

un Gateau de Livre. 

un Jambon, | 

un Rolade de Cochon 
de lair. 

un de Mouton a P E- 
carlate, 

un de Langue de Bœuf 
furre, | 

un Boudin al’ angloife. 

un Gateau a la broche. 

un Gateau a la Made» 
laine, 

un Rocher d’ Amandes, 


4 Croquanıs difterents, 
ıo Rotis. 

‚un Faon de Chevreuil, 

un Marcaflın. 

un Faon de Cerf. 

un de Levreau. 

un de ꝓF ailanneau. 
un 
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Ein Befchamell gebachen 

Croquett von allerhand, 

Amurette gebachen. 

Kleine Semmel geba: 
chen. 

Zweyte Tracht. 
16 große Stück. 
Cine Rummelfulz von 

Forellen. 
RIES a la Dau- 
e. 


Große Krebfe gefotten, 

Ein Gato von Hafen, 

Einen Schunfen. 

Fin Rolad von Span: 
ferkeln. 

Einen gepoͤckelten Kalbs⸗ 
ſchlegel. 

Ochſenzung. 


Ein Budin aufEngliſch. 
Ein Gato am Spieß. 
Ein Gato a la Made- 
laine. 
Einen Berg von Man: 
deln. 
4 Croquante. 
16 Braten. 
Ein Rehkuͤtz. 
Ein jungesWildſchwein. 
Ein Hirſchkuͤtz. 
Junge Haſen. 
Junge Faſanen. 
M 


m 2 Jun⸗ 
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un de Perdrix. 

un de jeunes Grives. 

un de Cailles, 

un de Cabri. 

un d’ Agneau. 

un de Chaponneaux, 

un de Dindonneaux. 

un de poulets. 

un de pigeons, 

un de Canards, 

un d’ Oifons. 

32 Entremets, 

un d’ Epinards au four. 

un de Choux fleurs au 
parmefan. 

un .d’ Artichauts fauce 
blanche. | 

un de cus d’ Artichauts 
aux fines herbes. - 

un d’ Alperges a la 
Cröme, 

un de Concombres far- 
cis. 

un de Salade au Cou- 
lis. 

un de Feves lic&es. 

un de morilles fauce 
verd. 

un de Muflerons, 


un d’ Haricots a P Ita- 
lienne. 


fr 


unge Rebhühner. 
unge Droffeln, 
Wachteln. 
Ein Küßbraten. 
Ein von Lamm. 
unge Capaunen, 
unge Indianiſch. 
Hühner, | 
Tauben. 
unge Enten, 
Junge Gänfe. 

32 Entremets, 
Spinad im Ofen, 
Carviol mit Käß. 


Artifchocfen mit weißer 
Sauce . 
Artifchocfenböden mit 
Kräutern, 
Spargel gefchnitten mit 
ahm. 


Cucumern faſchirt. 


Salat mit Coulis. 

Gruͤne Bohnen legirt. 

Maurachen mit gruͤner 
Sauce. 

Muſſeroni auf Italiaͤ⸗ 
niſch. 

Fiſolen mit Oel. 


Wei⸗ 


0 a > 


un de Navets ala Fla 
mande. 

2 de Champignons, 

2 de petits pois, 

un d’Oeufs poch&s, 

un d’Oeufs poch® & 


glacẽ. 


un d' Oeufs innocents. 


un d’ Omelettes a l’an- 
gloiſe. 


un d’ Lereviſſes na la 


Cr&me. 

un d’Ecrevifles a an- 
gloife, 

un d’Anchois frites. 

un de petits caiffes de 
faumons falds. 

une Cr&öme au Vin de 
Champagne. 

une d’ Oranges chaud, 


une Cröme aux Ci. 
trons. 

une Cr&me au Cafe, 

une Gelee de Creflon. 


une Gelee de Cerifles, 
une Gelée de grior- 
tes. 

une Gelde de Berga- 
motte. 


16 Af 
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Weiße Ruben auf Fla⸗ 
mänpdifch. 

2 mit Schampignon. 

2 von Fleinen Erbfen, 

Verlohrne Eyer mit Jus, 

Berlohrne Eyer gefpickt 
und glaſirt. 

Kleine Eyer aus der 
Henne! 

Ein Omolett auf Ems 


gliſch. 
Krebſe mit Rahm. 
Krebſe auf Engliſch. 


Sardellen gebachen. 

Geſalzene Rheinſalm in 
Kaͤſtlein. 

Ein Crem von Scham⸗ 
pagnerwein. 

Einen warmen mit Po⸗ 
meranzen. 

Ein von Citronen. 


Ein von Kaffee. | 

Eine Sulz von Bruns 
nenkreß. 

Eine von Kirſchen. 

Eine von Weichſeln. 


Eine von Pergamott. 


Mmz 16 Tel⸗ 
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| 16. Aſſettes. 
$ froid & 5 de patifle-- 
rie. 


—A 


16 Teller. 


8 kalt und g mit Bas 


cherey. 


Le Menü pour Automne, 
Zafelzettel in dem Herbft, 
Un Menü pour 3 Couverts. 
Eine Tafel für 8 Perfonen. 


un potage de Sanr£. 
un de Cotelertes de 
pigeons fant£s. 
un de queues de Veau 
fauce blanche. 
un piece de Baeuf pour 
relever. 
Seconde Service. 
3 Aſſiettes. 
un Bouble de poulets. 


un Chartereufe. 


un Tendrons de Veau 

d’Oranges. 
Troifieme Service. 

Des Faifanneaux pour 
Röti. 

un de petits pois, 

une Gelee de Citrons. 

2 Aſſiettes. 


Eine Kraͤuterſuppe. 
Carmenade von Tauben. 


Kalbsſchweife mit weis 
fer Sauce, 

Das Tafelftücf für aus: 
zumechfeln. 


Zweyte Tracht. 


3 Teller. 


Einen Gateau von Hu: 


pfen mit Hühnern, 
Einen Grenad von Ge 


muͤß. 


Kalbstendrons mit Dos 


meranzen, 


Dritte Tracht. 


unge Fafanen fuͤr Bra⸗ 
ten. 
Kleine Erbſen. 
Fine Sulz von Lemoni. 
2 Teller. 


Un 


I IR 
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Un Menũ pour 12. Couverts. 
Eine Tafel vor 12. Perfönen, 


‚2 Potages. 
un Potage de Jonquil- 
les. Ä 
un au ris. 
2 pour relever. 


un piece de Beuf. 
un pat& de Cerf. 


4. Terrines. 
un de Choux avec de 
petits ſalẽs. 


Un de pies d’ Agneau 
fauce verd. 
4 Entrees. 
un de Grenadins aux 
petits oignons. 
un de poulets a. la pe- 
luche, 
un de Cabri aux Cham- 
pignons. 
un de perdrix aux fi- 
nes herbes. 
4 Affiettes. . 
8 froid, 
un de Boudins de 
fraiſe de Veau. 
un d’ Hatelettes de ris 
de Veau. 
un 


2 Suppen. - 

Eine Coulisfuppe von 
gelben Ruben, 

Eine von Reis, 

Sür die Suppe aus⸗ 

zuwechfeln. 

Das Tafelftück, 

Eine aufgefeßte Paſtete 
vom Hirſch. 

2 Töpfe. 

Ein mit Würfich oder 
Köh und Kaifers 
fleiſch. | 

Eine mit Lammefüßen 

in gruͤn Fricaſſee. 
4Eingemachte. 

Grenatin mit kleinen 

Zwiebeln. 

Huͤhnlein mit Bertram. 


2 Buͤgel von Kuͤtzlein 
mit Schampignon. 
Feldhuͤhner mit feinen 

Kraͤutern. 
4 Teller. 
4kalter. 
Ein mit Kroͤßwuͤrſten. 


Ein mit Spiefel von 


Brüs. 


Mm 4 Klei⸗ 


352 . WR < 


Un de petits bouch&s Kleine Hafcheepafterlein, 


a la Reine, 


Une Bechamelle frite. Ein Beſchamell geha⸗ 


Seconde Service. 


2. groſſes Pieces. 
Un Jambon, 
Un bile d’ Ecreviffes, 
2 Röti. 
Un de poulardes, 
Un de Faifanneaux, 


4 Entremets., 
Un de perits pois. 
Un d’ Artichauts fauce 
Anchois. _ 
Une Crömeal’angloife. 
Une Gel£&e de Grofeil- 
les. .t 
8 Afertes. 
4 de Patiflerie & 4 
froid. - 


en, 
Zweyte Tracht, 
2 große Stuͤcke. 
Eigen Schunfen, 
Große Krebfe gefotten, 
2 Braten, 
Ein von Polarden. 
Ein von jungen Fa 
nen. | 
4 Entremets. 
Kleine Erbſen. 
Artiſchocken mit Sardeb 
lenfauce, | 
Ein Erem auf Engliſch. 
Eine Sulz von Schar 
nesbeeren, 
8. Teller, 
4 mit Bacherey und 
4 alter, 


Un Menü pour 13. Couverts. 


Eine Tafel für 18. Derfoner 


2. Potages, 
Un Chiffonade, 


. 2. Suppen. 


Eine von Wurzeln. 


Une pur&evertede pe- Eine Coulisfuppe von 


tits pois. 


grünen Erbfen, 


Pour relever les Potages. Fuͤr die Suppe aus⸗ 


Un piece de Bœuf. 
- >» Une 


Das Tafelſtuͤck. 


zuwechſeln. 
er 





x. )x 


Une Longe de Veau a 
la Bechamelle, 
2 Terrines. 
Un de Navets avec de 
petits Sales, 
Un hochepot a PE- 
fpagnole. 
8 Entrees. 
Un langue de bauf a 
l’ Allemande. 
Un de pigeons en Com- 
põte. 

Un de queues de Veau 
a la hollandoife, 
Un de pouleis a la Ma- 

delaine. 
Un d’agneau glacd, 
Un de perdraux al’an- 
gloife, 
Un de levreau au 


fang. 

Un de Canards fauce 
verte, 
8 Afkettes, 

4 froid, & 4 chaud. 
Un de boudins verd. 
Un d’:hatelertes de 

Veau. 

Un de, crogüettes me- 
les. 

Un de petits pat&s au 
falpicon, 


Secon- 
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Einen Mierenbraten mit 
Befchamell, 
2 Töpfe, 
Ein mit Ruben und Kais 
ferfleifch. 
Ein Hochpot auf Spas 
niſch. 
8 Kingemachte. 


Eine Ochſenzung auf 


deutſch. 
Tauben im Compoͤt. 


Kalbsſchweif auf Hol⸗ 
laͤndiſch. 
Huͤhner a la Madclaise. 


Lamm glaſirt. 
Rebhuͤner auf Engliſch. 


Haſen mit Blut. 


Enten mit grüner Sauce. 


g Teller, 
— und 4 warmer. 
in mit gruͤnen Wuͤrſten 
Ein mit Spißel von 
Kalbfleiſch | 
Ein mit Eroquetten ges 
bachen, 
Ein mit kleinen Paftet: 
lein mit Salpicon, 


Mm 5 Zwey⸗ 
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Seconde Service, 
8 groffes Pieces. 
un Dindon a la Dau- 
be. | 
un rolat de cochon de 
lait. 


8 Aſſiettes. 
4. froid, & 4. de patiſ- 
ſerie. 


4 Rötis. 
‚un de poulets, 
un de faifan, 
‚un de Chapon. 
un de gelinottes. 


2 Flanc, 

un boudin a l’angloife 
au four. 

un patẽ froid de bec- 
cafles. 


4 Entremets. 

un de Choux fleur al’ 
Italienne, | 

un d’epinards ala Crẽ. 
me, 

un d’artichauts fauce 
blanche. 

un de Cardons a la 
moälle, 


U 


I 


Zweyte Tracht. 
2 große Stuͤck. 
Ein welfches Stuͤck ala 

Daube.- 
Ein Rolat von Span: 
ferkel. 


g Teller. 


4 Falte und 4. mit Ba—⸗ 


ati 


4 Srsten. 


Ein = Hühnern. 


Ein von Fafan. 
Ein von Eapaun. 
Ein von Hafelhünern. 


2 Seitenftücde. 
Ein Budin aufEngliſch. 


‚Eine kalte Paftete von 


Bu 
4 Entremets. 
Garviol auf Italieniſch. 
Spinad mit Rahm. 
Artiſchocken mit weiße 


Sauce. 
Sarti mit Mark. 


Eine 


nn? 
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Un Menü pour 24. Couverts. 
Eine Tafel vor 24, Perſonen. 


2 Potages. 
un a Peffence de Na- 
vers. 


une purẽe de Nantilles. 


Pour relever le potage. 


un piece de beuf. 
_ un quartier de mouton 
a ala broche. 
4 Terrines, 
un au choux bleus avec 
de petits ſalẽs. 
un de choux crouttes 
avec un faifan. 
un de Knefs. 
un de pies-de Veau en 
‚fricaflee, 
2 Flanc. 
un Dindon a la braife 
Sauce melẽ. 
un timballe de Maca- 
roni. 
$ Horsd’euvres, 
un de grenatins de 
Veau. 


un de files de Che- 


vreuil. | 
un de ris de Veau gla« 
ce 


un. 


2 Suppen. 
Fine Plate Suppe von 
Ruben, 
Eine Couliefuppe von 
Linfen. 
Sür die Suppe aus⸗ 
zuwechfeln, 
Das Tafelftücf, 
Ein Schafviertel a la 
Braͤs. 
4 Töpf. 
Blaues Kraut mit Kai: 
ferfleifch. 4 
Sauerkraut mit Faſan. 


Knefs von weißen Fafch. 
Kalbsfüße en. fricaflde 
. verd. 
2 Seitenftüce. 
Einen welfhenHahn mit 
Hafcheefauce. 
Einen Timball von Ma: 
caroni. 
8. Voreſſen. 
Grenatins von Kalb: 
fleifch. 
Filee von Rehzehmer. 


Kalbsbruͤs glaſirt. 
| Ochſen⸗ 


„‘ 
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Un de palais de bauf 
aux fines herbes, 


Un de filets deChspon : 


en fleur. 


Un Salmi de becafle. 


Un de Cotelettes d’ a⸗ 
gneau. 
Un de poulets au fri- 
caflee, 
ı2 Entrees. 


Un de filet de beuf 


glace. 

Un de poitrine deVeau 
au blanc. 

Un de mouton au per- 
fl. 

Un delievre a l’Italien- 


ne, | 

Un deCerfa l’Alleman- 
de. 

Un Grenade. 
Un — Sauce d’o» 
rang > 
Un de rdraux a l’an« 
ep 

Un ris au Bechamelle. 

Unde pigeons a la pe- 
luche, 

Unde Chapona la Pro- 
vengale. 

Un des poulardes a la 
Prineeſſe. 


32 Aſſet- 


en)? 


Ochſengaum mit feinen 
Kräutern, 

Filee von Capaun dres 
Bit. 

Ein Salmi von Schne: 
pfen. 

Lammsearmenad. 


Ein weiß Fricaſſee von 
Hühnern. 
12 Eingemachte. 
Ein Ochfenfilee glaſirt. 


Eine Kalbsbruft weiß. 


Ein Quarre von Kalbs 
fleifch mit Peterfill. 
Ein von Hafen auf Ita⸗ 
liänifch. - 

Ein von Hirfhen auf 
deutſch. 

Einen Granat. 

Eine wilde Ente mit 
Pomeranzenſauce. 


Rebhuͤner auf Engliſch. 


Ein Beſchamell in Reis. 
Tauben mit klarerSauce. 


Einen Capaunen auf 
Brabaͤndiſch. 
Polarden a la Princeſ- 


ſe. 
ı2 Tel⸗ 


nt 


ı2 Allettes. 
4 froid. 
un de boudins noirs. 


un de boudins blan 

"ches. 

un de profitroles. 

un de Beſchamelle fri- 
te. 

un de petits bouches a 
la Reine, 

un de petits pat&s aux 
Ecrevifles. 

un de pertits patds al’ 
efpagnole. | 

un de petits pat&s de 
fraife de Veau. 


Seconde Service. 
un hure de fanglier. 


un pat&s froid de per- 
drix. 
6 Rötis. 
un d’ alouettes. 
un d ortolans, 
un de failans, 
un de poulets. 
un de Chapon, 
un de poulardes, 
ı8 Entremets, 
un de Choux fleurs, 
un d’epinards.. 
un d’artichauts. 


un o 
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12 Teller. 
4 kalter. 
Ein mit ſchwarzen Würs 


ften. 
Ein mit weißen Wuͤrſten. 


Ein mit profitroles, 
Ein mit Beſchamell. 


Ein mit Meinen Hafchees 
paftetlein. 

Ein mit Pleinen Krebss 
paftetlein. 

Ein mit fpanifchen Pas 
ftetlein, 

Ein mit kleinen Paſtetlein 
von Kröß. | 
Zweyte Tracht. 
Einen wilden Schweinge 


kopf. 
Eine kalte Paſtete von 
Rebhuͤhnern. 
6 Braten. 
Ein von Lerchen. 
Ein von die Ordolant, 
Ein von Fafanen, _ 
Ein von Hühnern. 
Ein von Capaunen. 
Ein von Polarden. 
18 Entremets. 
Carviol, 
ee 
Artiſchocken. 
Ein 
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un de Cartons. 
un de Ciboules a’ Ira- 
lienne. 
un d haricots. 
un de Celeri. 
un de feves blanches. 
un d' œufs poch&s, 
un d' œufs au fer a che- 
val. 
un de polenta. 
un de ris frit a’ Alle- 
mande. 
un de bignets de pom 
mes. 
un flan d ecreviſſes. 
une Crême a la Ture. 
une Cr&me a l’angleife, 
une gelde d’oranges, 


une gel&e de Citrons. 
8Aſßettes. 

4 froid. 

4 de patiflerie. 


PETER, 


Kin von Earti. 

Spanifche Zwiebel Sta; 
liaͤniſch. 

Gruͤne Fiſolen. 

Ein von Zelleri. 

Weiße Bohnen. 

Verlohrne Eyer. 

Eyer gebachen mit braus 
ner Butterſauce. 

Polenta. 

Ein Reis gebachen auf 
deutſch. 

Aepfel gebachen und gla⸗ 
ſirt. | | 

Einen Flan von Krebfen. 

Ein Crem auf türfifch. 

Einen englifchen Erem. 

Eine Sulz von Pome 
ranzen, 


Eine Sul; von Eitronen. 


g Teller. 
4 kalte. 
4 mit Bacherey. 


Un Menü pour 36. Couverts. 
Eine Tafel vor 36. Derfonen, 


4 Potages, 
un ala Reine. 
un au Celeri. 
un au Merrons. 
un aux fines herbes, 


4 Re= 


4 Suppen. 
Eine von weißer Coulis. 
Eine von Zelleri. 

Eine von Eaftanien, 
Eine von Kräutern. 


4 Auss 


na 
4 suswechfel Stück, 


. 4, Relever, 
un piece de bauf. 
un Jambon a labroche. 


un hochepot., 


un quartier de Veau a 

la Cr&me. 
4 Terrines, 

un de choux frifes gar- 
ni d’ oreilles. 

un de Naveıs de Ba- 
viere & perits ſalẽs. 

un de fraife de Veaua 
l’ Alilemande. 

un de ragout mel£. 
ı2 Horsd’euvres, 

un abbatis d’oifon au 
fang. 

un d’ amourettes au 
parmelan. 

un de langues de mou- 
ton aux anchois. 

un de cervelle aux fı- 
nes herbes, 

un de boudins au cha» 


pon. 
un de boudins de foye. 


un de boudins d’ oreil- 
les de Cochon. 

‘un des andouilles a la 
bourgeoife. 


un 
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Das Tafelftüc. 

Kinn Schunfen mit 
Schampignon. | 
Einen Hofhpot von 

- Wurzeln, 
Ein Kalbsviertel mit 
Rahm. 
4 Töpf. 
Wuͤrſig ig oder Koͤhl mit 
Schweinsohren. 
Bayriſche Ruben mit 
Kaiſerfleiſch. 
Ein Kalbskroͤß auf 
deutfch. 
Ein Nagout melirt. 
12 Voreſſen. 
Eine junge Gans mit 
Blut. 
Ruckmark mit Parme⸗ 
ſankaͤß. 
Schafzungen mit Sar⸗ 
dellen. 
Kalbshirn mit feinen 
Kraͤutern. | 
Weiße Wuͤrſt von Ca⸗ 
paunen. 


Wuͤrſt von der Schweinds 


leber. 


Würft von Schweins: 


ohren, 
Anduille auf Burger; 


‚u 
| Schweins⸗ 
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un de Cotelettes de 
Cochon au gril. 

une de ris de Veau 
grill£. 

un de palais de baeuf 
grillE. 

un de filets de lievre 
ſautés. 

20 Entrees. 

un filets de baufs fau- 
ce d’anchois. 

un langue de beuf a 

la polonoife, 

un frıcandeau aux pe- 
tits Oignons. 

un grenade a la Dan- 

. ger. 

un quarre de mouton 
aux fines herbes. 

un Rolade de mouton. 


un de lievre a la bonne 
femme. 

un de Cerf a I’ Alle- 

mande. 

un de fanglier au Ge- 
nevre. 

un de lapin au Coulis. 


un Canard fauces d’ o- 
ranges. 

un de perdraux a l’E- 
fpagnole, 


un 


nl 


Schweinscarmenad. 
Kalbsbruͤs grillirt, 
Ochſengaum grillirt. 


Filee von Haſen mit Pro⸗ 
banſeroͤl. 
20 Eingemachte. 

Einen Lungenbraten mit 
Sardellen. 

Eine Ochſenzung mit ro⸗ 
then Wein. 

Ein Frikando mit kleinen 
Zwiebeln, 

Einen Grenad drefitt. 


Ein Carmenadſtuͤck von 
Schaffleiſch. 

Ein Rolat von Schaf— 
fleiſch. 

Einen Haſen a la Braͤs. 


Ein von Hirſch auf 
deutſch. 

Ein von Wildſchwein 
mit Cronawethbeer. 
Ein von Kuͤnighaſen mit 

Coulis. 
Eine Wildente mit Pa 
meranzen. 
Rebhüner mie Burgumn 
Derweil, 
Faſa⸗ 


KL 15 <, 


un de Faifans fauces 
aux Truffes, 

un de Grives a‘ la 
Conde, 

un de Chapon au gros 
ſel. 

un de poulets a la ſau- 
ce verte. 

un de poulardes fauces 
Ecreviffes, 

unde Dindona l’eftras 
gon, 

une Abbsifle avec une 
Bechamelle, 

un de Ris drefie. 

8. froids, 


un de petits pat&s de 


Veau. 
un de Salpicon, 
un de Mouton, 
un a Eſpagnole. 
une Bechamelle frite, 
un de Croquettes. 
un d Oreilles de Veau. 
un d’ Animelles. 
Seconde Service. 
8 groffes Pieces. 
un pat& froid. 
un Gareau de Liévre. 
un Jambon, 
un Hurede Sanglier. 


2 Croquantes, 
| un 
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Faſanen mit Triffel. 
Droſſeln a la Conde. 
Ein Kapaun geſotten. 


Hühner mit grüner fau- 
ce. 

Polarden mit Krebs: 
fauce, 

Ein Indianſtuͤcklein mit 
Bertram, 

Ein Abbes mit Befchas 
mell, 

Reis mit Nagout dreffirt 

8 Folter. 

Ein mit Eleinen Haſchee⸗ 
paftetlein, 

Ein mit Salpicon, 

Ein von Schaffleifch. 

Eine auf fpanifch. 

Ein Befchamell gebachen 

Croquette. 

Ein von Kalbsohren. 

Ein von Lammsbruͤs. 

Zweyte Tracht. 
s große Stuͤcke. 

Eine kalte Paftete, 

Einen Gato von Hafen. 

Einen Schunfen, 

Einen wilden Schweinss 
kopf. 

2 Croquante. 
In 


Ein 
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un Gateau de favoie. 
un Gateaua la broche. 
$g Rotis 
un de Faifans, 
un de Gelinotes, 
un de Becafles. 
un d’ Alouettes, 
un Chapon. 
un de Poulerts. 
un de Poulardes. 
un de Pigeons ro- 
mains, 

24 Entremets, 
un d’Epinards. 
un de Choux fleurs, 


— 


un d’ Artichauts. 
un de Cardons, 
un de Celeris. 

un d Haricots. 
un de petits pois, 


un de Feves. 

un d’Oeufs poch&s. 

2 de Truffes. 

un d’ Omelerte a l’ An- 
gloife. 

un d’ Ecreviffes a la 
Cröme. 

un d’ Ecrevifles frites. 

un de Saumon, 


un de Truite. 
2 Cre 


u 


en? 


Fin Gato von Biluit, 
Ein Gato am Spieß, 
8 Braten. 
Ein von Fafanen, 
Ein von Haſelhuͤhnern. 
Ein von Schnepfen, 
Ein von Lerchen. 
Ein von Kapaun, 
Ein von Huͤhnern. 
Ein von Polarden, 
Ein von Tauben, 


24 Entremets. 
Spinad im Ofen. 
Carviol mit weißer Saur 


ce. 
Artiſchocken mit Del 
Cardi mit Coulis. 
Zelleri mit Rahm. 
Fiſolen mit Kräuter 
Kleine grüne Erbſen na⸗ 
turel, 
weiße Fiſolen weiß legitt. 
Verlohrne Eyer mit JU% 
2 mit Triffel. 
Omelett auf Engliſch. 


Krebſe mit Rahm. 


Gebachene Krebſe. 
Rheinfalm auf dem Roſt 
mit Sauce. 


Forellen mit Sul; 
2 Crem. 


—A 


2 Cremes, 
2 Gelées. 
16 Aſſiettes. 
8 froid. 
8 de patiſſerie. 
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2 Crem. 
3, füffe Sulzen, 
16 Teller, 
g Falter, 
$ mit Bacherey. 


Un Menü pour 50. Couverts. 


Eine Tafel für so. Perfonen. 


6 Potages. 
Un ala Reine au ris. 
Un a!’ eflence de Na- 
vets. [2 
un clair au Celeri. 


une pure de Nantilles, 


une purée au marrons. 
6 Pieces pour relever. 


un piece de Bœuf. 

un Rosbif.a I’ angloife. 

un quartier de Veau a 
la Königseck. 

un quartier de, mouton 
a la braife. 

un Cochon de lait. 

un Carpe a la Neu- 
bauer, 

2 Terrines. 

un Oille a l’efpagnole, 

un de Choux bleus 
avec de petits falds, 


ı6 Hors- 


6 Suppen. 

Eine weiße Suppe, 

Eine Elare Suppe von 
Ruben, 

Eine Elare Suppe -von 
Zelleri, 

Eine Coulisfuppe von 
Linſen. | 

Eine von Macaroni, 

6 Stüce für auszu⸗ 

wechfeln, 

Ein Tafelftüc. 

Einen englifchen‘Braten, 

Ein Kalbsviertel a la 
Königseck,. . 

Ein Schafviertel am 
Spieß mit Schü. 

Ein Spanferfel. 

Einen Karpfen ala Neu- 
bauer. 


2 Töpfe. 


Eine fpanifche Ollie, 


Ein blaues Kraut mit 


Karferfleifch. 


RNn2 0. 1 
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16 Horsd’oewvres, 
un de Boudins au fang, 
un de Boudins aux 

perdraux. 
un de Boudins aux 
Chapons. 
un de Boudins d’ Ecre« 
vifles, 
2 de petits caifles a la 
. Bechamelle. 
un de Cotelettes d’ a- 
gneau a la caifle. 
un Cradins de ris de 
Veau. 
unde caiffe decervelle. 
un d’ Hatelettes de ris 
de Veau, 
un de Cotelettes de 
Veau ſauté. 
un de poulets de fraife 
grillẽ. 
un de Foye de Cochon 
a la Wahl. 
un de palais de Bœuf 
a la poulette. 
un de petits animelles. 
un de filers a la Becha- 
melle, 
un de Cotelettes de 
pigeons ſautẽs. 
24 Entrees. 
un filets de Beuf Sau- 
ces Anchois. 
un 


1 ES 


16 Vor effen, 
Schwarze Würfte, 
Rebhuͤhnerwuͤrſte. 


Kapaunenwuͤrſte. 
Krebswuͤrſte. 


2 Fleine Kapſeln mit Bes 
fchamell. 

Kleine Carmenade in 
Käftlein mit Coulis. 

KleineSpiefel mit Bruͤs. 


Kaͤſtlein mit Hirn. 

Kleine Spieſel von wei⸗ 
ſen Faſch. 

Kaͤlberne Carmenade auf 
dem Roſt. 

KleineSpieſel mit Kalbs⸗ 


hirn. 
Schweinsleber a la Wahl 


Ein vonDchfengaum mit 
Deterfill, 

Kleine Brüs melirt. 

Filee von Kapaunen mit 
Befchamell. 

Carmenad von Tauben, 


24 SEingemschte. 
Fin Lendenbraten mit 
Sardellen. 
Ein 


en), 


Un Fricandeau a la 
glace. 
Un Quarré de mouton 
a la Chicorée. 
Une Langue de Bauf 
fauce Cornichons, 
Un Grenade de Veau 
au filers, 

Un d’ Agneau au 
blanche. 

Un de Cuiffe deLievre 
als Pericorde. 

Un de Cerf fauce pi« 
quante. 

Un de Chevreuil, 

Un de Lapins aux fines 
herbes. 

Un de fılets de Cochon 
aux Oignons, 

Un d’ efturgeon fauce 
ramolade, 

Un Chapon fauce blan- 
che aux Truffes, 
Un de poulardes au 

groſeilles. 
Un de poulets ſauce 
verd. 
- UndepigeonsalaFra- 
malon. 
Un de Canards a la 
Bruſſelle. 
Un Dindon en ballon. 


Un 
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Ein Fricando glaſirt. 


Ein Quarre von Schaf 
fleifch mir Salat. _ 
Eine Ochfenzunge mit 

Eucumern, 
Einen Granat von Filee, 


Eines von Lamm weiß. 


Schlegelein von Hafen 
mit Oliven, 

Ein von Hirſch mit pi⸗ 
quanter Sauce. 

Ein von Rehzemmer. 

Ein von Künighafen mit 
Kräutern. 

Schmweinerne Filee mit 
Zwiebel, 

Haufen mit Ramolad⸗ 
fauce, 

Einen Kapaunen mit 
Triffel. 

Polarden mitSalz geſot⸗ 
ten. 

Hühner mit gruͤner Sau- 


ce. 

Tauben mit Schampa: 
gnerwein. 

Enten ausgeloͤst. 


Indianer ausgelöst mit 
Elarer Sauce 
Nnu 3 Wild: 
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un de Canards fauva- 
es aux Oranges. 


De Jurfelles a l’Efpa- 


‘ gnole. 

un de perdraux aux fı- 
nes herbes. 

un de Becafle au Salmi 
entier. 

un de Grives au lau- 
rier. 

un Coq de Bruyere a a 
la braife. 

ı6 Afliettes, 
4 froids. 

un de petits pat&s a la 
Reine. 

un de petits pates a la 
polonoife, 

un de petits patẽs aux 

‚ Eecrevifles, 

un de petits patés a la 
Bechamelle, 

un de perits pates a la 
Francfort. 

un de petits pates a 
l’ Allemande. 

une Bechamelle frite. 


un d’oreilles de Veau. 
un de piés d’agneau, 
un de Cranelli. 
un de Proßfitroles. 
un de Croquettes. 
Se- 


na? 


Wildenten mit Pome 
ranzen. 

Kleine Wildenten mit 
Oliven. 

Rebhuͤhner mit feinen 
Kräutern, 

Schnepfen ganzer in 
Salmi. 

Droffeln mit Lorbeeren. 


Fin Bergbahn a la 
braife. 
16 Teller. 
4 kalter. 
K leine — 


Poloneſer Paſtetlein. 

Kleine Krebspaſtetlein. 

Paſtetlein mit Beſcha⸗ 
mell. 

Frankfurter Paſtellen. 

Deutſche Paſtetlein. 

Ein Beſchamell geb 
chen. 

Kalbsohren. 


Lammsfuͤße. 
Cranelli. 


Kleine Semmeln. 
Croquette. 


zwey⸗ 
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Seconde Service. 
großes Pieces. 
Un pat£ froid, 
Un bife d’ Ecreviffes, 
Un de Baufa I! Ecar- 
late. 
Un Jambon. 
2 de Croquante. 
Un Gateau de mille 
feuilles. Ä 
Un Gateau d’ Aman- 
des, 
16 Rotis. 
Un felle de Chevreuil. 
Un de Faifan. 
Un de Liévre. 
Un de perdraux. 
Un de Grives. 
Un de Gelinotes, 
Un de becafles. 
Un d’ Alouettes. 
Un de Veau, 
Un d’ Agneau, 
Un Dindon. 
Un Chapon. 
Un de poulardes, 
Un de poulets. 
Un de Canards. 
Un de pigeons, 
24 Entremets, 
Un d' Epinards. 
Un de Choux fleurs, 
Un d’ Artichauts, 
un 


Zweyte Tracht. 
3 große Stücke, 
Eine alte Paftete. 
Große Krebfe aeforten. 
Ein Stück Poͤckelfleiſch. 


Einen Schunfen, 

2 Croquante. 

Einen Gato von But: 
terteig. 

Einen Gato von Man: 
deln, 

16 Braten. 
Einen Rehzemmer. 
Einen Faſan. 

Einen Hafen. 
Feldhuͤhner. 
Droſſeln. 
Haſelhuͤhner. 
Schnepfen. 
Lerchen. 

Einen Nierenbraten. 
Ein von Lamm. 
Einen Indianer. 
Einen Kapaunen. 
Polarten. 
Huͤhner. 

Enten. 

Tauben. 

24 Entremets. 
Ein von Spinad. 
Ein von Carviol. 

Ein von Artiſchocken. 

Nu 4 Ein 
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un de cus d’Artichaurs. 


un de Cardons a la 
moälle, 

un au Parmefan, 

un de Celeri. 

un de Ciboules a /’Ita- 
lienne, 

un d’ Haricote, 

un de petits pois. 

un de Champignons, 

un de Feves, 

2. de Truffes. 

un d’Oeufs poch&s. 


un Omolerte a la Ge- 
noiſe. 

un de Polenta. 

un flan de ris. 

un d’ Ecreviflesa l’an- 
gloiſe. 

un d’Ecriveffes au 
Salpicon. 

2 Creme, 

2 Gelee, 

26, Afſſßettes. 

8 froid. 


8 de patiſſerie. 


nm? 


Ein von Arktiſchockenbo⸗ 
den. | 
Kin von Eardi, 


Ein von Parmefanfäf, 

Ein von Zelleri. 

Ein von weißen Imie 
bein, 

Ein von Fifolen, 

Ein von grünen Erbſen. 

Ein von Schampignen, 


Ein von weißen Fifolm, 


2 von Triffel, 

Ein von  verlohrnen 
Ehyern. 

Ein Omolett auf Gene 

ſiſch. 

Ein von Polenta. 

Einen Reis im Ofen. 

Krebſe mit Rahm. 


Krebſe mit Salpicon. 
2 mit Crem. 


2 mit, Sulz. 
16 Teller, 


g kalter. 


8 von Bachereyen. 


De 
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De Menü pour l’hiver. 
Kuchenzettel für den Winter, 
' Un Menü pour 3 Couverts. 
Eine Tafel für 8 Perſonen. 


un potage de Naveıs. 

un de grenatins de 
Veau. 

un de petits pards. 

Pour relever. 

un piece de bauf. 

2. Aſſiettes. 
Seconde Services. 

un de choux bleu avec 
de perits falds. 


Eine Rubenfuppe, 

Grenatins von Kalb 
fleifch. 

Kleine Pafterlein. 

Sür auszuwechfeln, 

Ein Stuf Rindfleiſch. 

2, Teller, 

Zweyte Tracht. 

Ein blaues Kraut mie 


Kaiferfleifch, 


unde pouletsa l’Alle- Hühner auf deutſch. 


mande., 
un de Mouton a la 
bourgeoife. 
Troifhieme Service, 
un rotis de faifan, 


un de choux fleur. 
un Tourte, 
2. Afliettes, 


Ein Schoͤßel vom Schaf⸗ 
fleiſch auf burgerlich. 
Dritte Tracht. 

Einen Faſan für Bras 
ten. . 

Carviol. 

Eine Torten. 

2. Teller. 


Un Menü a T Angloiſe pour 8. Couverts. 


seine Englifche Tafel vor 8. Per» 
fonen. 


une pur£e de pois, 


un 


Kine Coulisfuppe von 


Erbſen. 
Nnun5 Schwa⸗ 
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Un de boudins noirs. 
Un de poulets a l’efpic. 
Peour relever. 
Un Rosbifal’angloife, 
2. Aflıettes. 
Seconde Service. 
Un de faifan pour Rö- 
tis, 
Un de chapon pour 
Roͤtis. 
Un Jambon. 
2. Aflıettes. 
Troifieme Service. 


Un boudin a P’angloife, 


Un de choux fleur, 

Un d’«ufs a !’ efpa- 
gnole. 

2. Aflıettes, 


Schwarze Wuͤrſte. 
Hühner a l'eſpie. 
Sur auszuwechfeln. 
Einen englifchen Braten 
2 Zeller. 

Zweyte Tracht. 


Einen Fafan für Braten 
Einen Capaun für Bra: 
ten. 

Einen Schunfen, 
3; Zeller. 

Dritte Tracht. 
Einen englifchen Budin. 
Carviol. 


Eyer auf Spaniſch. 
2. Teller. 


Un Menü pour 12. Couverts. 
ine Tafel vor 12. Perfonen. 


Une pure aux Mar- 
rons. 

Un potage au ris Ce- 
leri.: 

Pour relever les potages. 


Un piece de bœuk. 
Un paté de perdrix. 
6 Entrees. 
Un de choux crouttes 
avec de petits Sales. 
un 


fleiſch. 


Eine Coulisſuppe von 
Caſtanien. 

Eine klare Suppe mit 
Reis. 

Fuͤr die Suppe aus⸗ 

zuwechſeln. 

Ein Tafelſtuͤck. 

Eine aufgeſetzte Paſteten 
6 Eintzemachte. 

Saue keaut mit Kaiſer⸗ 


Rolad 


BT, 


Un de palais ‘de baeuf 
en roulade, 

Un de poulets fauce 
clair. 

Un fricandeau aux 
Oignons, 

Un de boudins, 

Un Bechamelle frite. 


+ Alliettes. 
2. froid. M 
2. de petits patés. 
Seconde Service, 
2 groffes Pieces, 
Un Croquante, 
Un Gateau. 
2 Rotis. 
Un faifan pour rötis. 
Un Chapon pourRöitis. 


6 Entremets, 
Un de Cardones, 
Un d’epinards. 
Un de feves vertes. 
Un de feves blanches, 
Une Créême. 
Une Gelee, 

4 Afliettes, 
2 de Salade. 
2 de patiflerie, 
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Rolad von Ochfengaum. 
Hüner mit Elarer Sauce, 


Ein Srifando mit Zwie; 
bein, 

Wuͤrſt. 

Ein Beſchamelle geba— 


2. mit kleinen Paſtetlein. 
Zweyte Tracht. 
2 große Stuͤck. 
Einen Croquant. 

Einen Gato. 

2 Drsten. 
Einen Fafan fir Braten 
Einen Capaun für Bras 

ten, 

6 Entremets. 
Fin von Carti. 

Ein von Spinad, 
Ein von grünen Fifolen, 
Ein von weißen Fifolen, 
Einen Crem. 
Eine Sulz. 
4 Teller, 
2. mit Salat. 
2. mit Bacherey. 
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IF 


Un Menü a?’ Angloife pour 12. Couverts. 
seine Tafel auf SEnglifch vor ı2. 


Derfonen. 


un potage au pois. 
un potage aux choux. 


un Rosbif. 


un de poulets a V An- 


gloife. 
un Cive& de lievre. 
un de Veau glace, 


un de perdraux aux 
fauces Olives. 

un Tourte de ris de 
Veau. 

un grenades. 

4. Aflıettes froids. 

Pour relever le Porage, 


un cus de cochon aux 
choux. | 
un pieces de bauf a 
J’ ecarlate. 
Seconde Service, 
un Croquante, 
un patẽ froid, 
un gateau de lievre, 
4 Rötis 
un faifan. 
un de perdraux. 
/ un 


Gine Coulisfuppe von 
Erbſen. 

Eine Suppe von Wuͤr⸗ 
ſing oder Koͤlch. 

Einen engliſchen Braten 

Huͤhner auf Engliſch. 


Ein Civé von Hafen. 

Eines von Kalbfleiſch 
glaſirt. 

Ein von Rebhuͤnern mit 
Olivenſauce. 

Eine Torte mit Bruͤs. 


Ein Grenad. 
4. Teller kalter. 

Fuͤr die Suppe aus⸗ 
zuwechſeln. 
Einen Schweinsſchlegel 

mitWirſing oderKölch 
Ein Stuͤck Poͤckelfleiſch. 


Zweyte Tracht. 
Einen Croquant. 

Eine £alte Pafteten. 
Einen Gato von Hafen, 
4 raten, 

Einen Fafanen. 
Ein von Rebhünern. 
Ein 


KW > 


un de Chapon. 

un de poulets, 

une Cr&me, 

une gelde. 

4 Afliettes froid. 

4 Entremets chauds pour 
relever le Rötis. 


un d’ epinards. 

‚un de Cardons, 

un d’ aufs poch&s, 

un d’ ecrevifles a l' an« 


gloife, 
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Kin von Capaun. 


Ein von Hühnern. 
Einen Crem. 


Eine Sul;. 

4. Zeller Palter, | 

4 Entremets für auss 
zuwechfeln die 
Braten. 


Ein von Spinad. 

Ein von Carti. 

Ein mit verlohrnen Eyer. 

Ein mit Krebſen auf Eu⸗ 
gliſch. 


Un Menü pour 18. Couverts. 
Eine Tafel vor 18. Derfonen, 


un potage a la Reine. 
un potage aux Navets, 


Pour relever. 
un pieces de bœuf. 
un Dindon a !’ Italien- 
ne, 
2 Flanc, 
un Jambon ala broche, 


un pat£. 
4 Horsd’oeuvres, 
un de petits patés a la 
Bechamelle. 
un des Craquet. 
_ un d’Andouille, 
e un 


Eine weiße Coulisfupper 
Kine Suppe von weißen 
Ruben. 
Fuͤr auszuwechſeln. 
Ein Stuͤck Rindfleiſch. 
Ein Indian auf Jialiaͤ⸗ 
niſch. 
2 Seitenftüde. 
Einen Schunfen gebra⸗ 
ten. 
Eine Paſtete. 
4 Voreſſen. 
Paſtetlein von Beſcha⸗ 
mell. | 
Ein von Eraquet, 
Ein von Anduille 
Kleine 
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Reine, 
4 Entrees. 
Un Chapon aux moul« 
les. 
Un Canard fauvage a 
l’ orange. 
Un Turbou de Veau. 


Un d’ agneau en ballon 
glaeẽ. 
4 Aſſiettes. 

Seconde Service. 
Un gateau a la broche. 
Un gateau d’ aman- 

des, 

2 Flanc. 
Un hure de fanglier. 


Un gateau de lievre, 
4 Rötis. 
Un faifan. 
Un coq de bruyere, 
/Un de poule:s. 
Un des poulardes. 
4 Entremets. 
Un d’epinards a /’Ita- 
lienne, 
Un des Cardons a la 
moß&lle. 
Un des Féves aux fines 
herbes, 


Un 


nt 


Un de bouches a la Kleine Paftetlein mit 


Faſch. 
4Eingemachte 
Einen Capaun mit Mu— 
ſcheln. 
Eine wilde Ente mit 
Pomeranzen. 
Ein Grenad von Kalb— 
fleifch. 
Ein Ballon von Lamm, 


4 Teller, 

Sweyte Tracht. 
Einen Bruͤgelkrapfen. 
Eine Mandeltorte, 


2 Seitenftüce. 
Einen wilden Schweing: 
Kopf. 
Ein Gato von Hafen, 
4 Örsten. 
Einen Safan. 
Einen Auerhahn. 
Ein von Hühner, 
Ein von Polarten. 
4 Entremets. 
Ein Spinad auf Sytaliä- 
nifch. 
Carti mit Mark. 


Weiße Fifolen mit Kraus 
tern. 


Mau— 


‚FRE RT. 


un de morilles, 

4 Alfettes, 
2 de patiflerie. 
2 froid. 
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Maurachen. 
4 Teller. 
2 mit Bacheren, 
2 kalt. 


Un Menü pour 24. Couverts. 


Eine Tafel vor 24. Derfönen. 


un potage de Nentilles, 
un potage clair. 
Pour relever. 
un piece de Bauf. 
un quartier de Veau. 
2 Terrines. 
un de choux bleus. 
un de pois a la Bohe- 
moife. 
4 Horsd’oeuvres, 
un de boudins aux 
Ecrevifles. 
un de boudins noirs. 
un de bouche a la Rei- 
ne frit. 
un de Crepinette. 


$  Horsd’oeuvres 
Sauces. 
un de poulets en blanc. 
un de cotelettes d’ a 
gneau. 
un des fılets de Veau. 
un des queues de Veau. 


en 


4 En 


Eine Rinfenfuppe, 

Eine klare Suppe. 

Sür auszuwechfeln, 

Das Tafelſtuͤck. 

Ein Kalbsviertel. 
2 Töpf. 

Blaues Kraut, 


Boͤhmiſche Erbſen. 


4 trockne Voreſſen. 
Krebswuͤrſt. 


Schwarze Wuͤrſt. 


Kleine Fiſolen. 


Faſch mit Netz. 
4Voreſſen mit Sauce, 


Huͤner mit weißer Sauce, 
Lammscarmenad, 


Filet von Kalbfleiſch. 
Kalbsfchweif. 


4 Ein⸗ 
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4 Entries, 
un Chapon fauce pim- 
pernel, 
un Faifan aux huitres, 


un Grenad dreſſẽ. 
un d’ agneau. 
8 Affiettes, 


Seconde Service. 


2. groffes Pieces. 
Un Gateau de Savoie, 
un Gatean d’ Amour, 

2, Flanc. _ 
un Hure de Sanglier. 
un Dindon en galan« 
tine. 
4 Roͤtis. 
un de Perdraux. 
un de Faiſans. 
un de Poulets. 
un de Chapon. 

Entremets. 
un d’ Epinards a la 

Cr&me. 
un de Choux fleurs 

fauce blanche. . 
un de Cardons a la 

moelle, j 
un de Celeri au Cou- 

lis. 
une Cr&me au Cafe. 
une Gelee de Citrons, 

un 


na? 


Vier Eingemachte,. 
Einen Kapaun mit Pim: 
pernell. 
Einen Faſan mit Aus 
ftern. 
Einen Grenad dreſſirt. 
Ein von Lamm, 
8 Teller. 


Zwepte Tracht. 
2 große Stuͤcke. 
Ein Gato von Biſcuit. 
Einen Gato von Mandeln, 
2 Seitenftücke. 

Fin Schweinsforf. 
Einen Indian in Galan⸗ 
tin. 
4 Braten. 
Ein von Rebhühnern. 
Ein von Fafanen. 
Ein von Hühnern. 
Ein von Kapaunen, 
8 Entremets. 
Ein von Spinad mit 
Rahm, 
Ein von Carviol mit 
weißer Sauce, 
Ein vonCardi mit Mark. 


Ein von SZelferi mit 
Coulis, 
Ein Krem von Kaffee, 
Eine Sulz; von Eitronen, 
Ye: 


N 


Un de Pommes a la 
Deauphine. 

Un Flan de Ris. 

8 Alliettes. 


— 
Yepfel a la Dauphine, 


Einen Auflauf von Reis. 
8 Teller, 


Un Menü pour 30, Couverts. 
Eine Tafel vor 30, Perſonen. 


Ä Un Potage a la Reine, 
Un Potage de Jonquil- 
‚ les 


Un Potage au ris. 
VUn Potage a l' eflence 
de Navets, 


4 Pieces pour relever. 
“Un piece de Boeuf. 

_ UnRosbif al’angloife, 
Un Quartier de Veau 


a la Creme, 


Un patds de Canards 


fauvages, 
4 Terrines. 
Un de Chou frife gar- 
ni. 
Un de chou croutte 
garni. 
Un de Knefs a la Be. 
chamelle. 
Un de Fraife de Veau 
au blanc, 
$ Horsd’ euvres. 
Un de Boudins aux 
Faifans, 
In 


Eine weiße Coulisfuppe, 
Eine Coulisfuppe von 
gelben Ruben, 
Eine klare Suppe von 
Reis. 
Fine klare Suppe von 
Ruben. 
4 Stücke für auszu— 
wechſeln. 
Ein Stuͤck Rindfleiſch. 
Einen engliſchen Braten 
Ein Kalbsviertel mit, 
Rahm. 
Eine aufgeſetzte Paſtete 
von Wildenten. + 
4 Töpfe, : 
Wurſi ch oder Koͤlch gar⸗ 
nirt. 
Sauerkraut garnit. 


Einen mit weißen Knefs⸗ 


FE 
Ein Kalbskroͤß mit weis 
Ber Sauce, | 
8 Voreſſen. 

Faſanenwuͤrſte. 
Do Fran⸗ 
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un de Boudins noirs, 

un de Caifles de filets 
de Chapons. 

un de Caiffes de Per- 
draux. 

un de ris de Venu a 
la glace. 

un de palais de Bauf 
a la poulette. 


un de Cotelettes d’a- | 


gneau moaſquée. 

de filer de Lievre faut£, 

16 Entrees. 

‚un filer de Baeuf fauce 
d’ Anchois, 

un Fricandeau aux p« 
tits Oignons. 

un Fricandeau de mou« 
ton aux finesherbes. 


‘une langue de Bauf 


aux Cornichons. 
une Foye de Veau a la 
broche. 
un d’agneau au perfil. 


un de Lievre a l'Alle- 
mande., 

‚un de Sanglier fauce 
moutarde. | 

un de Canards fauce 
d Oranges. 

un de perdraux a l’an- 
gloife . 


un 


mA 


„Sranzöft ſche Wuͤrſte. 
Kleine Kaͤſtlein mit Fi⸗ 
lee von Kapaunen. 
Kleine Kaͤſtlein von Reb⸗ 

huͤhnern. 
Kalbsbruͤs glaſirt. 


Ochſengaum mit Peter⸗ 
ſill. 

Lammscarmenade ma— 
ſquirt. 
Filee von Hafen mit Del, 
16 Eingemaͤchte. 
Fin Lungenbraten mit 
Sardellen. 

Ein Fricando mit klei⸗ 
nen Zwiebeln. 

Eines von Schaffleiſch 
mit Kraͤutern. 

Eine Ochſenzunge mit 
Cucumern. 

Eine Kalbsleber am 
Spieß. 

Eine von Lamm mit Pe⸗ 
terſill. 

Eines von Haſen auf 
deutſch. 

Ein von ſchweinernen 
Wildbret mit Senſt. 

Fine Wildente mit Po 
meranzen. 

Ein von Rebhühnern 
auf Englifch, 


Ein 


— 


un de Faifans aux 
Truffes. 

un de Grives au Gra- 
tin. 

un Chapon aux hui« 
tres. 

un de povlardes aux 
‚moules, 

un de poulets aux 
Ecrevifles. 

un Dindon a la pe- 
ar 

. Aliestes. 

un ie Ben patẽs a la 
Bechamelle. 

un de Bouchis a la 
Reine, 

un aux FHluitres, 

un a la Francfort, 

une Bechamelle frire. 

un de Crugugites me- 
les. 

un de Rifoles. 

un de Profitroles. 

8 froids, 

Seconde Service. 

8 groffes Pieces. 
un Piece a l’Ecarlate. 
un Jambon. 
un Dindon a la Daube. 


un Hure deSanglier. 
2 Croquanıe. 
un 
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Fin von Fafanen mit 
Triffel. 

Ein von Krammetsvoͤ⸗ 
geln mit Faſch. 

Einen Kapaunen mit 
Auſtern. 

Ein von Polarden mit 
Muſcheln. 

Huͤhner mit Krebſen. 


Kira Indian mit klater 
Sauce. 
16. Teller. 
Kleine Paſtetlein mit 
Rahm. 
Kleine Haſcheepaſtetlein. 


Auſternpaſtetlein. 
Frankfurter Paſtetlein. 
EinBeſchamell gebachen 
Ein melirt gebachenes. 


Kleine Schneekraͤpflein. 
Kleine Semmeln. 
8 £alte Teller, 
Ziveyte Tracht. 
8. große Stück. 
Ein Stüd Pöckelfleifch, 
Einen Schunken. 
Einen Indian a la 
Daube. 
Kin Schweinskopf. 
2 Eroquante, 
902 Ei⸗ 
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un Gateau de mille 


feuilles. 


un Gateau d’Amandes. 


$ Rötis. 
un Longe de Veau. 
un d’ Agneau. 


une Selle de Chevreuil. 


un de Lapin. 


un de perdrauxs 
un de Faifan. 
un de Chapons. 
un de poulers, 
16 Entremets, 
un de Cardes. 
un d’ Epinards. 
un de Celeri. 
un de Choux fleurs. 
un d’ Ecrevifles. 


un de poifons fines. 


un d' Oeufs. 
un d’ Eſcargots. 
4 de: Gelce. 
4 de Creme. 
16 Aſſiettes. 
$ de patifierie, 
8 froids. | 


Diefe Tafel kann auch 


Eine franzöfifche Torte 


Fin Mandelgato. 

8 Braten, 
Einen Nierenbraten, 
Kinen Lammsbraten. 
Einen Rehzemmer. 


Ein von wilden Kuͤrigz⸗ 


Hafen, 
Fin von Rebhuͤhnern. 
Ein von Fafanen, 
Ein von Kapaunen. 
Ein von Hühnern, 

16 Entremets. 
Ein von Cardi. 
Ein von Spinad, 
Ein von Zelleri, 
Ein von Blumenkohl. 
Ein von Krebſen. 
Ein von feinen Fiſchen. 
Ein von Eyern. 
Ein von Schnecken. 
4 von Sulzen. 
4 von Crem. 

16 Teller. 

8 mit Bacherey. 
5 alte, 


für mehrere Perfonen tv 


virt werden, man darf destwegen nicht mehrer! 
Epeifen geben, ift aber die Herrfchaft Liebhaber 
von ſtarken Service, fo muß man mehrere Einge 
machte geven auf dem erften Gang, und auf dei 
zweyten mehrere !draten und warme —— 

CAlA- 


BI > 
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CATALOGUE. 


Regiſter. 
Les Potages. 
Die Suppen. 


Un potage de ſanté. 


‘Un potage clair aux 
choux. 

Un porage clair aux 
houblons. 

Un potage clair au Ce- 
leri, 

Un porage clair au 
pourpier. 

Un potage clair aux 
Aſperges. 

Un potage clair chif- 
fonn& ouChiffonade, 

Une Julienne, 


Un potage a la Bagno- 
let. 

Un porage aux fines 
herbes. 

Un potage au Cerfeuil. 


Un potage ala Plüche, 


Un potage de pois 
verds, 


un . 


Cine feine Kraͤuterſuppe. 

Seite 13 

Eine klare Wuͤrſich⸗ oder 

Kölchfuppe. 14 

Eine Elare Hopfenfuppe» 
I 


Eine klare Zellerifuppe, 
ibid. 


Eine klare Suppe von 


Portulak. 16 
Eine FlareSpargelfuppe, 
1D14s 

Eine klare Suppe von 
Wurzeln. 17 
Eine feine Kraͤuterſuppe. 
ıbid. 


Eine Confommeefuppe, 
18 


Eine fein gefchnittene 


Kraͤuterſuppe. ibid. 
Eine Suppe von Koͤrbel⸗ 
kraut. 


” gruͤne —— 


Eine Coulisfuppe * 
gruͤnen Erbſen. 20 
203 Ei: 


532 

. Un potage au ris al'I- 
talienne, 

Un potage aurisdeNa« 
vers. 

Un potage au ris a la 
Reine. 

"Un potage a la Reine. 


Un potage a la purée 
verte. 

Un potage a la pure 
de pais, 

Un potage de pois a 
—2 


Un potage de Jonquil- 
les, 


Un potage aux crourtes 


gratindes. 
Un potage aux profi. 
troles. 


Un potage elair au jus 
de Veau. 
Un — l’Arlequi« 


Un — a la Fla- 
mande. 

Un porage aux quenel- 
les, 

Un potage de Macaro- 

nis aux Naveıs a !’ 
Italienne, 

Une 


BES 


Eine Reisfunpe auf ta; 
liaͤniſche Manier. 21 


Eine Reisfuppe mie Ru— 


ben. 22 
Eine durchtriebene Sur 
pe mit Reis. ibid, 
Eine weiße durchteicene 
Suppe mit 'Brod. 23 
Eine duͤrre Erbfenfupp 
14 


Eine grüne Confisine 


Eine durchtriebene Eth⸗ 
fenfuppe aufcagiſt 


Eine gelbe — 
ibid. 


Eine Benadelſuppe auf 
franzoͤſiſch. 
Eine Suppe mit klen 
faſchirten er 
i bid 0 
Eine feine Sci 
von Kalbfleiſch. 3 
Eine Suppe von - 
ven Farben. ibid. 
Eine Suppe auf Rieder 
ländifche laniet } 
Eine Suppe mit frame) d 
weißen Sad, 3 
Fine Macaronifuppe mi 
Ruben auf Sraltänt 
fche Manier. & 


— — — — 


IE <a 


“Une pure auMarrons. 


Un potage a la purde 
‘de Lentilles, 

Un potage de Lentilles 
entieres, | 

Un porage au Coulis 
de perdraux. 

Un porage au Coulis 
d’ Ecrevifles, 


Un 'porage au ris au 


Coulis d’ Ecrevifles, 

Un porage au Coulis 
de Faifands, 

Un potage aux piſta- 
ches. 

Un potage a l’efpag« 
nole. . 

Un potage a la Mila- 
nois. 

Un potage aux petits 
Oignons, 

Une pure aux Navets 
de Baviere. 

Un potage a l' eſſence 
de Navets. 
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Eine durchtriebene Ka: 
ftanienfuppe, 34 


Eine Coulisfuppe von 
Linſen. 35 
Eine Coulisſuppe mit 
ganzen Linfen. 36 
Eine Coulisfuppe von 


Mebhühnern. ibid. 
Eine Coulisfuppe von 
Krebſen. 
Eine Reisſuppe mit 
Krebscoulis. 38 
Eine Coulisſuppe von 
Faſanen. 39 
Eine Coulisſuppe von 
Piftazi. ibid. 
Eine Suppe von Reis 
auf ſpaniſch. 40 
Eine Suppe auf May: 


ländifche Manier. 41 
Eine Suppe von Pleinen 
Zwiebeln. 42 
Eine Coulisfuppe von 
bayrifchen Ruben. 43 
Eine Elare Suppe von 
bayriſchen Ruben, ib. 


Pieces pour relever les Potages. 
Große Stücke für die Suppe als: 


zuwechſeln. 
Un piece de Beuf au Ein Tafelftüd seforen. 


naturel, 


Un 


D04 Ein | 
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Piece de Bauf a VE- 

. carlarte. 

Piece de Bauf a la 
Mode. 

un Röt de Baufa P 
angloile. 

un piece de Ruf a la 
Mofcovite, 

Piece de Bauf a ’E» 
ftoufade. 

Piece de Bauf a la 
Grillade. 


Piece de Beufa la Po- 


lonoiſe. 


Piece de Bauf aux fi- 
nes herbes, 


Piece de Baeuf a Als 
lemande, 


un Longe de Veau’a 
la brache, 


un quartier de Veau a 
la broche. 


un quartier de Veua Ei 


la Koenigseck, 


un quartier de Veau a 
la Bechamelle, 
un 


PR 


Ein u zu mas 
47 
Sälancbe, 49 


Einen englifchen Dre 
ten, 

Ein Stüc Hinpfleifh 
auf Mofcovitifch. 52 

Nindfleifch auf Italiaͤni⸗ 
{he Manier. 54 

Ein Stuͤck Rindfleiſch 
auf dem Roſt - 
ten, 

Ein Stuͤck Hinpfleif 
aufpoluifche Manier. 


| 56 
Ein Stuͤck Rindfleiſch 
mit feinen Kraͤutern. 


5 
Ein Stuͤck Hindfleirh 
auf deutſche Manier. 


58 

Einen ftarfen Nieren⸗ 
braten\ auf englifche 
Manier, 59 
Ein Kalbsviertel natürs 
ih an den Spieß 
gebraten, 60 
in Kalbeviertel am 
Spieß gebraten aufeis 
ne andere Manier. ib. 
Fin Kalbsviertel mit eis 
nem Beſchamell. 61 
Ein 


nr 


un quertier de Veaua 


l’angloife. 

un quartier de Veau a 
la braıfe, 

unquartier de Veau au 
parmefan. 

un quartier de Veau a 
la Crême. | 

un quartierde Veauau 
four a l’Iralienne, 

un quartier de Veau a 
la glace. 

un poitrine de Veau 
farci, 

un quartier de Mouton 
älabroche ſauce aux 
Concombres. 

un quartier deMouton 
ala braife a la Chi- 
core, 

un quartierde Mouton 
a l’angloife au jus 
d’echalottes. 

un felle d’agneau a la 
broche Sauce au 
Verjus. 

un Jambon a labroche 
au Vin de Cham« 


pagne, 


un Jambon fal a l’an- 
gloife bouilli au rai- 
fort. 


un 
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EinKalbsviertel aufn: 
glifche Manier, 62 
Ein Kalbsviertel in der 
Braͤs gemacht. 63 


Ein Kalbsviertel mit 


Parmeſankaͤß. 
Ein Kalbsviertel mit 
ſauern Rahm. 66 
EinKalbsviertel imOfen 
auf Italiaͤniſch. 67 
Ein Kalbsviertel glaſirt. 
6 


8 

Eine faſchirte Kalbs— 
bruſt. 69 
Ein Schafviertel mit eiz 
ner Gurken oderUmur⸗ 
kenſauce. 71 
Ein Schafviertel in der 
Braͤs mit Antififalat, 


72 
EinSchafviertelaufn: 
gliſch mie Schü von 
Scharlotten. 73 
Ein halbes hintersfamm 
mit einer Sauce von 
MWeintrauben. 74 
Einen geräucherten 
Schunfen am Spieß 
gebraten mit einem 
Schampagnerwein75 
Einen friſch geſalzenen 
Schunken aufEngliſch 
mit Kreen. 760 
Oo7 Eis 
. 


65 


586 


Un Jambon aux Choux 
friſẽs al’ Angloife, 


Un Cochon de lait au 
four, _ | 


Un Jambon de fanglier 
fauces aux Oignons. 


Un Marcaflın a la bro- 
che aux gratte- cul, 


Un felle de Chevreuil 
. a la broche fauces 
aux Cornichons, 


Un felle de faon de bi- 
che a labroche, fau- 
ces aux echalottes, 

Un faon de Chevreuil 
a la broche fauces 
aux Capres, 

Une Croupiere deCerf 
a la Saxonne. 

Une Croupiere deCerf 
a l’Allemande. 

Une cuiffe deCerfa la 
braife. 

Une Dindon a la bro- 
che a la Sauce, 


Un 


N 


Einen Schunken aufẽn⸗ 
gliſch mit Koͤlch oda 
Wuͤrſching. ibid, 

Eine große Spanfau im 
Dfen auf Italiaͤniſch 


7 

Einen Schlägel von ii 
nenWildſchweininei⸗ 
ner Zwiebelſauce. 79 
Ein Bild chtweinfif 
ling am Spieß miter 

| BEER 

) 


Einen Rehrucken gebe 
ten vor auszuwechſeln 
mit einer Gurfenfar 
ce, gt 

Ein Hirſchkalb gebraten 
vor auszumechfeln.d} 


Ein Rehkuͤz gebratenfit 
auszuwechſeln. 83 


Einen fetten Hirſcheh— 
mer auf Saͤchſſſh. 

Einen Hirſchzehiner 
deutſch. gé 

Einen Schlegel von 
Hirſch in der Braͤt. 

Einen Indiauiſch am 
Spieß gebraten m 
einer Sauce, 


Einen 








‚FREE. 


UnDindon a labroche 
a l’ Italienne farci de 
Macaroni. | 

Un Dindon a V’Italien- 
ne d’ une autre Ma- 
niere. 

UnDindon a la broche 
a I’ Angloife. 

Un Dindon ala broche 
fauce Capucine. 

Un Dindon a la braife 
Sauce melce. 


Un hure de faumon 
fauces aux Capres 
hachées. 

Un brochet au four. 

Un brochet a la bro- 
che, 

Un brocher a la Polo» 
noife, 

Un brocher au Vin de 
Champagne. 

Une groſſe Carpe a la 
Maitre d’hotel. 

Une Carpe ala Mate- 
lotte. 

Une Carpe a la Neu: 
bauer. 

Une d’efturgeon aux 
anchois. 

Une truite ſaumonnée. 


Un 
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Einen Indian fafchire 
auf Italiaͤniſche - 
nier. 

Einen Indian auf * 
liaͤniſch auf eine ande; 
dere Manier. 89 

Einen Indian auf En: 
gliſch. ibid. 

Ein Indian mit einer 
Kreenſauce. 90 

Einen Indian in der 
Braͤs mit einer ge: 
‚mifchten Sauce, 91 

Einen Kopf von einer 
Rheinſalm mit as 
pernfauce, 92 

Einen Hecht im Dfen.g3 

Einen Hecht am - 
gebraten. 

Einen Hecht auf got 
niſch. 35 

EinenHecht mitScham: 
pagner Wein, 96 

Einen Karpfen ganz ges 
bachen, ibid. 

Einen Karpfen ſchwarz 
geſotten. 97 

Einen Karpfen auf Neu⸗ 
baueriſch. 99 

Ein Stuͤck Hauſen mit 
Sardellen. 100 


Eine Lachsforelle mit 
- Sauce. 
Eine 
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Un Loutr&, . 
Un pat& de becaffes, 
Un pat& de becaflines. 
Un pat& deFaifands, 
Un pad de perdrix. 
Un paté de perdrix 
crouges. 
Un patè de Gelinotés. 
Un patẽ de farcelles. 
Un paté de Canards, 
Un patẽ de Vanneaux, 
Un pat&de coq de bru- 
. yere. 
Un pat& de poule de 
bruyere. 
Un pat£ d’oie fauvage. 
Un pat£ de cailles. 


Un pat£ de francolins, 


‘Un patè de Macreufes. 


Un paté de poules 
d’eau · | 


un 


Eine Paſtete von Faſa— 


NR 


Eine Fifchotter. - Tor 
Eine Paftete von Wald: 
fchnepfen. 102 
Eine Paftete von Mo: 
ſchnepfen. 104 


nen. 104 
Eine Paſtete von Feld— 
huͤnern. 105 
Eine Paftete von rorhen 


Feldhuͤnern. ibid. 
Eine Paſtete von Hakl- 
huͤnern. ibid. 
Eine Paſtete von kleinen 
Wildenten. ibid. 
Eine Paſtete von Wild— 
enten. ibid. 


Eine Paſtete von Kie— 
wizen. 106 
Eine Paſtete von Auer: 
bahn. ibid. 
Eine Paftete von einer 
Auerbennen. ibid. 
Eine Paftete von einer 
MWildgans. ibid, 
Eine Paftere von Wach— 

teln, ibid. 
Eine Paftete von Hafel: 
hünern. 107 
Eine Paftete von halber 
Art von Wildenten.ib, 
Eine Paftere von Waſ— 
ſerhuͤnern. ibid. 
Eine 


AK EE 


Un pat& de ramiers. 

Un paté de Tourte- 
relles. 

Un pat& de Grives, 

Un par de paon. 


Un pat£ de Lapin, 


Un paté de Levreau, 
Un pat& de Lievre, 
Un paté de Cerf. 
Un pat€ de Chevreuil, 
Un pat£ de Daim. 

Un pat£ en fuſce. 


Un pat& de Cerfen fu- 
fe en Caflerole. 


Une Timballe de Ma- 
caroni au fromage 
parmeſan. 

Une Timballe idem au 
Coulis. | 

Une Timballe idem a 
la Romaine. 

Une 
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Eine Paftete von Wild: 


tauben, ıbid. 


Eine Paftete von Pleis 


nen Turteltauben. 108 
Eine Paftere von Droß - 
ſeln. ibid. 
Eine Pafteten von 
Pfauen. ibid. 
Fine Paſtete von Canin⸗ 
chen oder wilden Kuͤ— 
nighafen. °  ibid, 
Eine Paftete von jungen 
Hafen. 109 
Fine Paſtete von alten 


Cine Paftete von einen 
Hirſchen. ibid. 


Eine Paſtete von Reh. 


| 110 
Fine Paftetevon Gems, 
| ibid. 

Ein Gateau von Hafen. 
I 111 

Einen Gateau von 
Hirſchfleiſch im Ofen, 
112 

Fine Paftete von Ma: 
caront mit Parıne 
fanfäß, ibid. 
Fine Kaftrofpaftete von 
Macaroni. 113 
Eine Kaſtrolpaſtete auf 
Romaniſch. ibhbid. 
F Eine 
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une Timballe idem a 
la Genoiſe. 

une Timballe idem a 
Allemande. 

Fleeks au Fromage 
parmeſan. 

Macaroni a Ja même 
Maniere, 

La Saigne a la même 
Maniere. 

La Saigne a laNapoli- 
taıne. . 

_ Raviollesa la Genoife. 

une Tourte de poulets 
fricaflees. 


une Tourte de poulets 
aux roux auCitrons, 


une Tourte de poulets 
melẽes. 

une Tourte de poulets 

farceis. 

une Tourte de Chodi- 
veaux, 

une T'ourte de quenel-« 
les a la Cr&me. 

une Tourte de Langue 
de Veau Eminc&s. 

une Tourte de ris de 
Veau. 


une 


UNI 


Kine Kaftrolpafiete auf 
Genuefifch. 114 
Eine Kaftrolpaftete auf 
deutſch. ibid. 
Eine Fleckleinpaſtete in 
Raif. ibid. 
Macaroni auf die naͤmli⸗ 
che Manier. 115. 
Große Fleck auf die naͤm— 
liche Manier. ibid. 
Große Fleck auf Neapo⸗ 
litaniſch. 116 
Raviolen auf Gemue— 
ſiſch. ibid. 
Eine Paſtete von But; 
terteig mit Huͤhnern. 


117 
Eine Paſtete mit Huͤh— 
nern braun gemacht. 
118 

Eine Paſtete mit ge— 
mifchtenHühnern. 119 
Cine Paftere mit fa: 
ſchirten Huͤhnern. ı 20 
Eine Paftete von Kalbs: 
fafch. ibid. 
Fine Paftete mit wii 
fen Faſch. - ı21 
Eine Butterpaftete von 


Kalbszungen. ibid. 
Kine Paftete von Kalbs— 
bruͤs. ibid. 
Eine 


NR 


une Tourte de Gras- 
doubles, 

une Tourte a la Fla- 
mande. 

une Tourte d’ ecrevil- 
fes. 

une Tourte a l’argloi- 


* 
” 
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Eine Paſtete von Kut: 
telflecken. 122 
Fine Paſtete auf Fla—⸗ 
maͤndiſch. 123 
Eine Paſtete von Kreb⸗ 
ſen. ibid. 
Eine Paſtete auf En: 


Les Terrines. 


In die Töpfe, 


une d’Epinardes a |’ 
Italienne. Ä 

une d’ une autre Ma- 
niere al’Allemande, 

une d’afperges avec 
de ris de Veau. 

une d’ alperges d’une 
autre Maniere, 

une d’houblons avee 
de Cotelettes d’a- 
gueau. 

une & houblons d’une 
autre Maniere, 

une de Pourpie& avec de 
filet de Veau glac&, 

une de Pourpi& d’une 
autre Maniere, 


une de fauffer Cotelet= 


tes de poitrine de 
Veau a Pofeille, 


gliſch. 124 
Einen Spinad auf Sta: 
liaͤniſch. 125 
Einen Spinad auf deut: 
fche Manier. 125 
Spargel mit Kalbebrüs, 
126 


Einen Spargel auf eine 
andere Manier. 127 
Einen Hopfen mit 
- Zamniscarmenaden.ib. 


Einen Hopfen auf eine 
andere Manier. 128 
Portulack mit Filee von 
Kalbfleiſch glaſirt. 129 
Einen Portulack auf eine 
andere Manier. 130 
Carmenad von einer 
Kalbsbruſt mit Saw 
erampfer, ibid, 


Grüne 
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Une de petits pois 


verds «avec de l'a⸗ 


gneau. 
Une d’haricots verde 
avec du Mouton, 


Une poitrine de Mou- 
ton auxConcombres 
en blanc. 

Une de Concombres 


d’une Autre Maniere, 


Une de Laituefarci. 


Une de Laitue d’une 
autre Maniere. 

Une des Endiver a la 
Chicor£e, 

Une de Carottes avec 
de Cotelettes des 
Mouton. 

Une de Carottes avec 

de pids de Mouton, 

Une de Carottes cife- 
lees, 


Ude de Cucuzzelli, 

Une de Cucuzzeli a la 
Milanoıfe. 

Un de Cucuzzo longo 
a l’Iralienne. 

Une de Choux deraves 
a la bourzeoife. 


Une 


na? 


Grüne Erbfen mit daͤm⸗ 
iner Fleiſch. 13t 


Gruͤne Fiſolen -mit 


Schaffleiſch. 132 
Eine Schafsbruſt mit 


friſchen Cucumern 
weiß gemacht. 133 
Cueumern auf eine an⸗ 
dere Manier. 134 
Einen faſchirten Laduck: 
ſalat. ibid. 
Laduck auf eine andere 
Manier. 135 
Einen Antifiſalat a la 


 Chicoree. 136 
Gebe Ruben mit 
Schaafscarmenadeln, 
ibid, 

Gebe Ruben mit 
Schaaffüß, 137 
Gelbe Ruben mit 
Schweinsfuͤß «und 
Ohren, ibid. 


Welſchen Kürbis. 138 

— auf —— 
diſch. 

VBrügelürbis auf tar 
liaͤniſch. ibid. 

Kalrabi auf Buͤrger— 
lich. 140 


Kal⸗ 


ler > 


une de Chou de raves 
a la bourgenife d’u- 
ne autre maniere, 
une d’ une autre ma- 
niere, 
une d’une autre ma« 
niere, 
une de Broccolis ro- 
maines. 
une d’une autre ma- 
niere, 
one de cus d’ Arti- 
chauts au blanc avec 
de ris d’agneau. 
une d’Artichauts d’u- 
ne autre maniere, 
une de F&ves a la Fla- 
mande. 
une de Föves a l'Ita- 
lienne. 
une de gros Oignons 
a l'Italienne. — 
une de gros Oignons 
d' une autre maniere. 


une de gros Oignons 
fareis. 
une de petits Oignons 
au blanc avec du 
Mouton, 
une de petits Oignons 
d’ une autre ma 
niere, 
une 
® 
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Kohlrabi auf bürgerlich 
ohne Grünes. 141 


Kohlrabi auf eine ante 
ve Manier, 142 
Kohlrabi wieder aufeine 
andere Manier. 143 
Romaner Brockeln. 144 


Brockeln auf eine ander 
ve Manier. ibid. 
Artiſchockenboͤden weiß 
gemacht mit Lamms⸗ 
brüs. Taf 
Artifchocken auf eine anz 
dere Manier. 146 
Saubohnen auf las 
maͤndiſche Art. ibıd. 
Saubohnen auf weiß. 


147 

Große Zwiebel auf Ita⸗ 
liaͤniſch. ibid. 
Zwiebel auf eine andere 
Manier auf Jtaliaͤ— 
niſch. 148 
Große Zwiebel fafchirt, 


ıbı 5 
Kleine Zwiebel weiß mit 
Schaffleiſch. * 


Kleine Zwiebel auf eine 
andere Manier, ibid. 


Pp Ein 
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une de Celeri avec de 
l’agneau. 

une de Celeri en Cr£te. 


une de Celeri en Cham- 
pignon. 

“une de Celeri a la Fri. 
caflee avec de pou- 
lets. 

une de raves avec de 
pies de Cochon & 
d’ oreilles enbrun, 

une de raves ala Mi- 
lanoıfe. 


une de Navets de Ba- 
viere avec de petits 
fal&s. 
une avec de Marrons 
ı & d’oreilles de Co- 
chon, 
une de perdrix aux 
Choux frifes & de 
petits fales, 
une de Choux friſé gar- 
ni de petits fal&s & 
de Marrons, 
une deChou frif£ gar- 
ni de pics & d’oreil- 
les de Cochon, 
une de Choux cabus 
de deux manieres 
farcis. 


une 


—R 


Einen * mit Lamm⸗ 
fleiſch 150 
Einen Zelleri auf Huͤh⸗ 
nerkammart. 151 
Einen Zelleri auf 
Scampignonart. 151 
Einen Zelleri fricaffirt. 
152 


Weiße Nuben mit 
Schweinsfüßen = 
Ihren. 

Weiße Ruben auf Man 
länder und polnifche 
Art. 153. 154 

Bairiſche Ruben mit ges 
felhten Fleifh. 154 


Bairiſche Ruben mit 
Kaſtanien. ibid. 


Einen Wuͤrſich oder Koͤlch 
mit geräucherten Fleiſch 
und Selobühnern. 155 

Einen Würfing mit ges 
räucherten Fleiſch und 
Kaftanien, ibid. 

Würfing mitSchweinss 

- füßenund Ohren, 156 


Weiß Kraut Fafchirt 
oder gefüll. 157 


Weiß 


ko er 


une de Choux a la 
Cr&öme, 
- une de Choux a la 
braife au Jambon. 
une de Choux a la 
bourgeoife, 
une de Choux bleus 
garnie de petics fa- 
les, 
une de perdrix aux 
Choux bleus. 
une ‘de Choux bleus 
garnie d’oreilles & 
de piesde Cochons, 
une deChoux a la po- 
lonoife avec de que- 
- ues de boeuf. 
une de Choux frif&s 
avec de Cotelertes 
de mouton. 
une de Cardouer au 
parmefan avec de 
petits falds, 
une de Cardones a !/’ 
Italienne. 
une de Choux cabus 
farei au four, 
une de Chou croutte 
au Faifaus & au 
Coulis, 
une de Chou croutte 
a la Cr&me, 


une 
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Weiß Kraut mitRahm, 


158 

WeißKraut inder Bräs 
mit Schunfen. ibrd, 
Weiß Kraut auf — 
lich. 159 
Ein rothes Kraut mit 
Kaſtanien und ges 
felchten Fleiſch. 160 
Rothes Kraut mir Feld⸗ 


hübnern. ibid. 
Rothes Kraut mit 
Schweinsohren und 
Fuͤßen. 161 


Einen Wuͤrſing mit 
Ochſenſchweif, ibid. 


Finen blauen Kohl mit 
Scafscarmenad. 162 


Cardi mir Parmefanfäß 
und gefelchten ai 
gemacht, 


Einen Cardi auf * 


liaͤniſch. 16 34 
Weiß Kraut faſchirt im 
Ofen. 165 
Sauerkraut mit. Fafa: 
nen. ibid, 


2 i 
Sauerkraut mit fauern 
Rahm. 166 


Pp 2 Sau⸗ 
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une de Chou croutre 
au Truffes & en fh- 
let de Faifan a la 
Creme, 

une de Choux croutte 
‚ garni de petits ſalẽs. 


une de Choux croutte 

' avec de perdrix au 

+ Coulis, 

une de Choux croutte 
garni d’Ecreviffes 
& de filers de Cha- 
pons. 

une de Choux croutte 
au four. 

une de Fafeoles a la 
Florentine. 

une de Fafeoles lie&s. 


une de pois aulard, 


une de pois a la Bohe- 
moile. 

une de Nantilles aux 
petits ſalẽs. 

une de Nantilles avec 
de perdreaux au 
Coulis. 

une de Macaroni au 
parmefan 

une de Nudel al Al- 
lemande. 

une 


—E 


Sauerkraut mit Tartuf⸗ 
feln und Faſanen⸗ 
bruſt. 166 


Sauerkraut mit halb ge⸗ 
ſelchten ſchweinernen 
Rippenfleiſch. 167 
Sauerkraut mit Felds 
hühnern, ibid, 


Sauerfraut mit Krebs; 
ſchweif und Filee von 
Kapaunen.  ibid, 


Sauerkraut im Ofen. 


168 
Weiße Fifolen auf Flo⸗ 
rentiner Art. ibid. 
Sifolen mit ar 
legirt. | 
Erbfen mit Speck Mens 
getrieben. ibid. _ 
Erbfen auf Boͤhmiſch. 
170 
Linfen mit gefelchten 
Schweinflifh. 171 
Linfen mit Feldhuͤhnern. 
172 


Macronen mit Parıne 


fanfäß. ibid, 
Gefchnittene Nudel auf 


deutſch. 173 
Fleck⸗ 


N 


NS 


Unede Fleckles a l’al- 
lemande, 

Une de ris a la Canio- 
le avec unChapon. 

Une de ris a la moälle 
a l’Italienne. 

Une de ris d’une autre 
maniere, 

Une de Knefs au lard. 

Une de Knefs au Jam- 

. bon. 

Une de Knefs au jam- 
bon d’une- autre 
maniere. | 

Une de Knefs de Cha- 
ponalaBechamelle, 

Une de Knefs d’une 
autre Fagon. 

Une de Knefs melés. 

Une de Cotés de Veau. 


Une de Cervelle de 
Veau a la hollam 
doife. 

Une deCervelle au fi- 
nes herbes. 

Une de pies de Veau 
en fricaflee. 

Un de pics de Veau fri- 

calſſẽs verd, 

Une de pies deVeau au 
Vinaigre d’eftragon. 

n Une 
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Slecklein auf deutſche 
Manier. ibid. 
Einen Reis mit einem 
Kapaunen. . 174 
Einen Reis mit Mark 
auf Italiaͤniſch. ibid. 
Einen Reis auf andere 
Manier. 175 
Knoͤttlein mit Speck. ib, 
Knoͤttlein mit Schunken. 
| 176 
Kuöttlein von Schunken 
auf eine andere Mas 
nier, 176 
Weiße K noͤttlein von Ka⸗ 
paunen mit Rahm.177 
Knoͤttlein auf eine andere 
Manier. 178 
GemiſchteKnoͤttlein 179 
Knoͤttlein von Kalb⸗ 
fleiſch geſotten. ibid. 
Kalbshirn auf hollaͤn⸗ 
diſch. 180 


Kalbshirn mit feinen 
Kraͤutern. 181 
Kalbsfuͤße fricaffirt.182 


Kalbsfuͤße gruͤn fricaſ⸗ 
ſirt. 182 
Kalbsfuͤße mit einer 

Sauce von Bertram, 


183 
Pp3 Ein 


598 


une fraife de 
‚blanc. 


Veau en 


Kar 


Ein Kalbskroͤß mit wei: 
Ber Sauce. 193 


une de fraife a la pou- Ein Gekroͤß mit Peter⸗ 


lette. 
une de fraiſe de Veau 
.. a.la Vinaigrette. 


une de Mou de Veau 
a la Liegeoile. 

une de Mou de Veau 
-a l’Allemande. 

une de Foye de Veau 

au fang. 

une de Foye de Veau 
a l’eftragon. 

une de queues de Veau 
a la hollandoife. 

une de queuesde Veau 
a l’ Allemande. 

une de Langues de 
Veau a la Sauce ha- 

: chee. 

- une de Langues de 
Veaual’Allemande, 

Tendrons de Veau ſau- 

ge a l’orange. 


| PR a $ 
— de Veau en er Kern von der Kalbs⸗ 


blane. 


Piés d' Agneau a la 
Sauce verte. 


Pi- 


ill, 184 

Ein Kalbsgefröß mit ei: 
ner piquanten Sauce, 
185 


Cine Kalbslunge 2 


Luͤtticher Manier. 186 
Eine Kalbslunge auf 
deutſche Manier.ibid. 
Eine Kalbsleber mit 
Blut. 187 
EineKalbsleber mit Ber⸗ 
tramſauce. 138 
Kalbefchweife auf hol: 
laͤndiſche Manier. 189 
Kalbsſchweife auf deut: 
fche Manier, — 190 
Kalbszunge in der Ha 
fheefauce, „ibid, 


Kalbszunge auf deutſche 
Manier. ibid. 
Der Kern von der Kalbs⸗ 
bruſt mie Pomerans 
191 


— mit weißer Sau- 
192 

gammsfüße mit gruͤner 
Sauce. 193 


Schaf: 


—XR 


Pi&s de mouton a la 
möme maniere. 
une poitrine d’agneau 
en blanc avec du 
perfil. 

une a la pelüche de 
‚Celeri. 

une de Langues d’A- 
gneau aux Anchois. 

une de Langues du 
mouton a la même 
maniere. 

une dequeues de beuf 
fauce aux’ Corni- 
chons. 

une d Amourettes au 
parmefan. 

une Langue de Bxuf 
a l’ Allemande, 

une Langue: de Bauf 
a la Polonoife, 

une Abbatis d’oifon a 
l’ Allemande., 

une Abbatis d' oifon 
au fang. 

une de Pigeons en 
Compöte. 

une de Rabatis de Vo» 

laille. 

une de Tortue en gras. 
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Schaffuͤße auf die naͤm⸗ 
liche Manier. 193 
Lammsbruͤſte mit Peter⸗ 
fill. ibid. 


Lammsbruͤſte mitZelleri. 
194 

Laͤmmerne Zungen mit 
Sardellen. ibid. 
Schafzungen auf die 
naͤmliche Manier. 195 


Einen Ochſenſchweif mit 
eingemachten Cucu⸗ 
mern. ibid. 

Ruckmark mit Parme⸗ 
ſankaͤß. 196 


Eine Ochſenzunge auf 


deutfcheManier. ibid. 
Eine Rindzunge auf pol⸗ 
niſch. 197 


Das Junge von der 


Gans auf deutſch. ib. 
Das Junge von der 
Gans mit Blut. 198 
Tauben im Compot.ibid. 


Fluͤgel und Leber von dem 
Gefluͤgel. 199 
Schildkroͤten mit Bouil- 
lon gemacht. 199 


PpP 4 Tou- 
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NIC HR 


Toutes Sortes de petits pates pour Hors- 
| d’euvres. 


Alle Sorten von Eleinen Poftetlein 
vor Die Horsd’euvres. 


‘Des petits patds a la 
Bechamelle. | 

Des petits patds a la 
Polonoife. 

Des perits bouches a 
la Reine. 

Petits patds a l’efpa- 
gnole. 

Petits pat&s aux hu» 
tres. 

Petits patẽs aux hui- 
tres aux Coquilles. 

Petits patẽs a l'Alle- 
mande. 


Petits patẽs aux Ecre- G 


vilſes. 

Petits patẽs aux farces 
d ecreviſſes. 

Petits patds aux Ecre- 
viſſes a l’Allemande, 

Perits pates alaFranc« 
fort. 

Perits pards au palais 
de beuf, 

Perits patds de fraife 
de Veau, 

Pe 


Kleine Paftetlein 


Kleine Paftetlein mit fü: 
Gen Rahm. 204 
Kleine Paſtetlein auf 


Polnifh. 205 
Klein Paftetlein von 
Faſch. 206 


Kleine Paſtetlein auf 
ſpaniſch. 207 


Kleine Auſternpaſtetlein. 


208 
Auſternpaſtetlein in der 
Schalen. ibid. 
Kleine Haſcheepaſtetlein 
auf deutſch. 209 
eine Paſtetlein von 
rebſen. 210 
von 
Krebsfaſch. 211 
Kleine Krebspaſtetlein 
auf deutſch. ibid. 
Frankfurter Paſtetlein 


| 212 
Seine Paftetlein von 
Ochſengaum. 213 
Kleine Gefrös : Pafter: 

lein, 214 


Steine 


ae >; 


Petits pat&s de Cervel: 
le de Veau. 

Petits patẽs de ris de 
Veau. 


Petits pates d’ amou» 


rettes. | 

Petits pates de Gras- 
duubles. 

Petits patẽs aux Salpi- 
con. 

Petits pates hachdes. 


Perits patẽs au ris, 

Petits pat&s de Cote- 
lettes d’agneau a la 
Venitienne, 

Petits patẽs de foye de 
poulets. 

Petits patés de Sau- 
mon. 

Petits patẽs de fil€ de 
Mouton. 

Petits patös a P'lta- 

lienne. 

Petits patés a la Ge- 
noife. 

Petits patés de Lai- 

tance de Carpes. 

Petits paris d’ Epi. 
nards, 

Petits patés de Cer- 
feuille, 


Pe» 


6or 
Kleine Paſtetlein von 
albshirn.  ibid,- 


Klein Brüspaftetlein. ib. 


Seine Paftetlein von 
Ruckmark. ibid. 
Kleine Paſtetlein von 


Kuttelflecken. 215 
Kleine Salpiconpaftet: 
lein. ibid. 


Steine Hafcheepafterlein. 


ıbid. 

Kleine Neispaftetlein. 216 
Carmenad von Lamm 
auf Benetianifch.217 


Kleine Paſtetlein von 
Kalbsleber. 217 
Kleine Paſtetlein von 
Rheinſalm. 218 
Kleine Paftetlein Filee 
von Schaffleiſch. ib. 
Kleine Paſtetlein auf 
Italiaͤniſch. 219 
Kleine Paſtetlein auf Ge⸗ 
nueſiſch. 220 
Kleine Paſtetlein von 
Karpfenmilch. ibid. 
KleineSpinadpaſtetlein. 


221 
Kleine Paſtetlein von 
Koͤrbelklraut. 222 


Pp 5 Klei⸗ 
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Petis pat&s d’afperges. 


KT ED; 


Kleine Paſtetlein mit 
Spargel. ibid. 


Toutes Sortes de boudins pour Horsd’eu- 
vres. 


Truckenes Dorefien von allerhand 
Sorten Würfe. 


Des boudins aux Ecre» 
viſſes. 

Des boudins verds. 

Des boudins de fraiſe 
de Veau. 

Des boudins de Cer- 

| velle de Veau. 
Des boudins a PIta- 
lienne. 

Des boudins a la Be« 
chamelle. 

Des boudins au fang a 
 Allemande, 

Des boudins noirs. 

Des boudins de Veau, 


Des boudins de Mon- 
ton. 
Des boudins aux Lie 
:- vres, 
Des boudins de San- 
glier. 
Des Cervelats a la Mi- 
lanoife, 
Des 


Krebswürft, 223 
Grüne Wuͤrſt. 224 
Weiße große Wuͤrſt. ib. 


Wuͤrſt von Kalbehirn. 
225 
Wuͤrſt auf Staliänifch. 
ibid. 


Wuͤrſt von weißen Ge: 
flügel mit Rahm. ib. 
Blutwuͤrſt auf deutſche 
Manier. 226 
Schwarze Wuͤrſte. 227 
Wuͤrſt von Kalbfleiſch. 


228 
Wuͤrſt von Schaffleiſch. 
229 
Wuͤrſt von Haſen. ibid. 


Wuͤrſt vonWildſchwein. 
230 
Bratwuͤrſt auf Maylaͤn⸗ 


diſch. ibid. 
Wuͤrſt 


KEN >; 


Des boudins a Ita 
lienne de Cotigin. 


Des andouilles a Ita- 
lienne. 

Des andouilles de frai- 
fe de Veau. 

Des andouilles d’une 
autre Maniere. 

Des boudins a la bour- 

geoife. 

Des andouilles a la Ve- 
ronsfe. 

Des boudins de foye. 

Des boudins. de foye a 
l’ efpagnole. 

Des boudins au Cha- 
pon. 

Des boudins au Per- 
draux. 

Des boudins aux Fai- 
ſans. 
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Wuͤrſt oder Cotigin auf 
Italiaͤniſch genennt. 


231 
Große Wuͤrſt auf Ita⸗ 


liaͤniſch. ibid. 
Andouilles von Kalbs⸗ 
kroͤß. 232 
Andouilles auf eine an⸗ 
dere Manier. 233 
Wuͤrſt auf Buͤrgerlich. 
ibid. 

Veroneſer 4 ndouille, 
234 

Leberwuͤrſt. 235 
Leberwuͤrſt auf foanifche 
Manier. 236 
Capaunerwuͤrſt. ibid, 


Wuͤrſt von Nebhünern, 
Em 237 
Wuͤrſt von Faſanen. ib. 


Des Fritures pour Horsdeuvres. 
Ausgebachenes zum Voreſſen. 


Une Bechamelle frite, 

UneFriture des Oreil- 
les, 

Une Friture de fraife 
de Veau, 

Une Friture de Cer- 
velle de Veau. 


une 


Ausgebachenes, 238 
In Schmalz gebachne 
Kalbsohren. 239 
Ein gebachenes Kalbsge⸗ 

kroͤß. ibid. 
Ein gebachenes Kalbs: 
hirn. 240 


Eine 
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Une Friture de foye 
de Veau. | 

Une Friture a la Ge- 
noife, 

Un Friture de pies de 
Veau, , 

Une Friture de pies 
d’agneau. 

Une Friture de cro- 
quettes de palais de 
beuf. 

Une Friture de cro- 
quettes melces, 

Une Friture de cro= 
quettes de laitance 
de Carpe. 

Une friture de profi- 
troles. 

Une friture de profi 

. troles auxEcrevifles. 

Une friture damouret- 
tes, 

Une friture de Veau a 
la Flamande, , 

Une friture a endou- 

ille. 

Une friture a PHiſtoi- 

re. 

VUne friture a Plta- 
lienne. 

Une friture aux Knefs. 


Une 


a a8 


Eine gebachene ._ 
ber. 

Eine gebachne Reber auf 
Genueſiſch. 242 

Kalbsfuͤß gebachen. ih. 


Gebachnefammefüg,ib, 


Ein gebachenes von Och⸗ 
fengaum, 243 


Ein rg 
von allerhand, 

Ein gebachenes vonKan 
pfenmilch. 244 


Kleine ausgebachne 
Seminel. ibid. 
Kleine Semmel von 
Krebs gebachen. 246 
Ein gebachenes von 
Ruckmark. ibid. 
Ein gebachenes auf fla: 


mändifch. 247 
Ein gebachenes von 
Faſch. ibid. 


Ein gebachenes melirtes. 


248 

Gebachenes auf JItaliaͤ⸗ 
niſch. ibid. 
Ein gebaches von feinen 


Faſch. 249 
Junge 


” 
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une frirure a la Du- 
chefle, 

une fritureau Miroire. 

une friture de poulets 
marindes, 


une friture au ris aux 


pains enchantds, 

une friture de Crepi- 
nettes. 

une friture de Cotelet- 
tes d’agneau. 

une friture d’Omelet- 
tes farcies. 

une Friture d’ Ani« 
melles. 

une Friture de Rifol- 
les. 


unge Mefttauben geba⸗ 

bachen, ibid. 
Gebachne Huͤhner. 250 
Marginirte Hühner, ib. 


Ein aebachenes in Ob⸗ 
latten, 241 
Ein gebachnesim Netz. 
252 

Lammscarmenad geba⸗ 
chen, ibid. 
Faſchirte Omolette. 25 3 


Kleine Lammsbruͤs ge⸗ 
bachen. ibid. 
Kleine Riſollen geba: 

chen. ibid. 


Horsd auvres aux fauces. 


Auf Deutfch Voreſſen mit Sauce. 


* De grenadins de Veau 
piqu& a a Sauce 
claire de la meme 
glace, 

Des petits Grenadins 
au gros lard & au 
Jambon. 

Des grenadins a la 
Chicor£e, 

Des grenadins aux E- 
Pinards, 


Des 


Grenadins von Salbe 
fleifh mit klarer 
Sauce, 254 


Grenadin mit groben 
Speck und Schunken 
geſpickt. 256 

Grenadin mit Antivi. 

| __ 257 

Grenadin mit Spinad. 

ibid, 


Gre⸗ 
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Des grenadins aux pe- 
tits Oignons. 

une de Cotelertes' de 
Veau piqu£ a la m£- 
me Maniere, 

Une de Cotelettes de 
Veau en papilottes. 

une de Cotelettes de 
Veau ala Madelaine. 

une de Cotelettes de 
Veau aux fines her- 
bes. 


De Cotelertes de Veau 


a la Neubauer. 

De Cotelettes de Veau 
a la Grillade a P 
Allemande fauce au 
Citron, 

une de Coteletres de 
Veau fauce aux mo- 
rilles. 

une de Cotelertes de 
Veau a la Proven- 
gale. 

une de filets de Veau 
a la Dangers en for- 
me des pommes. 

une de filets de Veau 
a la Neubauer en 
forme de gril. 

‚une de filets de Veau 
ala Madelaine. 


Kalbscarmenad 


INC SR 


Grenadin mit Fleinen 
Zwiebeln. 25% 
Geſpickte Kaldscarme 
nad. 253 


Kalbscarmenad in Pa; 


pier, 259 
Kalbscarmenad mit 
Zwiebeln garnirt. 260 


Kalbscarmenad mit feir 
nen Kräutern. 261 


auf 
Neubaueriſch. ibid. 
Kalbscarmenad geillirt 
auf deutſch. 262 


Kalbscarmenabmit 
Mauraden. 263 


Kalbscarmenadauf 
Brabändifh. 264 


lee von Kalbfleiih 


dreflirt. ibid. 


Filee von Kalbfleiſch auf 
Neubaueriſch. 265 


Filee von Kalbfleiſch mit 
Faſch. 266 
Fi⸗ 


KIT; 


Une de fhilets de Veau 
a la Catinerte, ‘ 

une de Veau a l’efpa- 
gnole. 

une de Veau a la Da- 
mienne, 

une des perits Roula- 
des de Veau a la 
Sauce d’eftragon. 

une de petites Roula- 
des mafqu&es, 

une de Veau en forme 
de Gobelers. 

une de Veau en Cre- 
pines. 

une de Veau a l' Eſea- 
loppe. 

une de filers de Veau 
ſautẽs fur legril. 

une de Veau ala N» 
politaine. . 

une d’ hatelertes de 

farce de Veaugarnis, 

une de ris de Veaua 
la broche, fauce fans 
Echalottes. 

une de ris de Veau a 
P’ Italienne, 

une de ris de Veau a 
Ja paradife au Ci- 
tron. 
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Filee von Kaldfleifch ges 
ſchlungen. 267 
Eine von Kalbfleiſch auf 
ſpaniſch. ibid. 
Kalbfleiſch mit Scham⸗ 
pagnerwein. 268 
Kleine Roladen von 
Kalbfleiſch mit Ber: 


tram, 269 
KleineKalbsroladen ma: 
ſquirt. ibid. 


Goblet von Kalbfleiſch. 
5280 
Kalbfleifch im Netz. 27 1 


Ein geklopftes Kalbs 
fleifch. 272 
Ein Kalbfleifch mit 
Scharlotten.  ıbid, 


Kalbfleiſch auf — 


litaniſch. 
Spießel von Safe 


Kalbsbruͤs ohne Shih 
mit Sauce, 275 


Kalbebrüs auf Italiaͤ⸗ 
niſch. ibid. 
— in Papier. 

276 


N 
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une de ris de Veau pi- 
qu& & glac& avec 
fauce aux Champi- 
gnons. 

une de ris de Veau en 
petits caifles, 

üne de ris de Veau 
aux Ecrevifles. 

une de ris de Veau a 
la Jardiniere. 

une de ris de Veau 
faut£, 

De ris de Veau grillẽ. 


De ris de Veau emin- 


ces, 

Deris d Vuall 

- talienne. 

une d’hatelettesde ris 
de Veau. 

une de foye de Veau 
aux fines herbes. 

une de foye de Veau 
a la Genoife. 

une de Foye de Veau 
au Crepines, 

De Foye de Veau a l 
allemande. 

une Foye de Veau au 
fang. 

une Foye de Veau a 
la Flamande, 

De Foye de Veau a la 
Liegeoife. | 
une 


Fe RT, 


Geſpickte Kalbsbruͤs. 
277 
Kalbsbruͤs in kleinen Ka⸗ 


pſeln von Papier. 277 
Kalbsbruͤs mit Krebſen. 


278 
Kalbsbruͤs mit Peterſill 


geſpickt. ibid. 
Kalbsbruͤs auf dem 
Roſt. 279 


Kalbsbruͤs grillirt. ibid. 
Kalbsbruͤs mit Lemoni—⸗ 
ſauce. 280 
Kalbsbruͤs auf Italiaͤ⸗ 

niſch. ibid. 
Kleine Spieſel mit 
Kalbsbruͤs. ibid. 
Kalbsleber mit feinen 
Kräutern. 281 
Kalbsleber auf gennefiz 
She Manier. 232 
Kalbsleber im Meß. ıb. 


Kalbsleber auf deutſch. 
283 
Kalbleber mit Blut. 284 


Kalbsleber auf Nieder⸗ 

laͤnder Manier. 285 

Kalbsleber auf Luͤtticher 

Manier. ibid. 
Kalbs⸗ 


—S 


Une de fraiſe de Veau 
ſauce au Marjolaine. 

Une fraiſe de Veau a 
la pouletes. 

Une d’yeux de Veau 

aux Truffes. 

Ung d’yeux de Veau 
en robe de Chambre, 

Une d’yeux de Veau 
mafqu£. 

Une de queues de 
Veau al’ Ofeille. 
Une de queues de Veau 

& la hollandoife. 
Une d’ Amourettes a 
poulette, 
Une d’Amourettes aux 
Ecrevifles, 
Une d’ Amourettes au 
Gratin, 
Une ris d’Agneau au 
melange. 
Une de Cotelettes d’ 
Agncau a la Sauce 
blanche. 
Une de Cotelettes d’a- 
gneau a la Genoife, 
Une de Cotelettesgril- 
lees. 
De Cotelertes d’une 
autre maniere, 
Une de Cotelertes d’a« 
gneau maſquẽ. 
Une 
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Kalbsgekroͤß aufdeutiche 
Manier, 286 
EinGekroͤß mitPe terſill. 
286 

Kalbsaugen mit — 


Kalbsaugen im Salat 
to. ibid, 
Kalbsaugen maſquirt. 


288 

Kalbsſchweife mit Sau⸗ 
erampfer. 289 
Kalbsſchweife auf Hol: 
laͤndiſch. ibid. 
Ruckmark mit Peterſill. 


290 

Ruckmark mit Krebſen. 
ıbid, 

Ruckmark mit Rahm. 
RE. 291 
Lammsbruͤs melirt. ibid. 


Lammscarmenad in weis 


fer Sauce. 292 
Lammscarmenad auf 
- Genuefifch. big 
Lanımscarnıenad gril⸗ 

lirt. 293 
Carmenade auf eine ans 

dere Manier. ibid. 
Lommiscarmenade mas. 

ſquirt. 294 

Qq Lamms⸗ 
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Une de Cotelettes d’a- 


gneau piquẽ au lard 


& glace. 

Une de Coteleties d’a- 
greau en robe de 
chambre, 

Une de Cotelertes d’a- 
gneau piqu&au per- 
ſil. 

Une de Cotelettes d’a- 
gneau frites aux fau- 
ces angloifes. 

Une de Corelettes d’a- 
gneau piquẽ aux ra- 
cines. 

Une de Cotelettes d’a- 
gneau aux fines her- 
bes, 

Une de Cotelertes d’a- 
gneau au four. 

Une de Cotelettes de 
Cabriala möme ma- 

» niere. 

Une de Langues de 
.Cabri au ragout, 
Une deLangues aux pe- 

tits Oignons. 

Une de Cotelettes de 
porc ſautẽ. 

Une de Cotelettes de 
porc a la poälea!’ 

. eftragon. 

Une de Corelettes de 

| porc 


Ir 


Lammscarmenade alas 


ſirt. 295 
Lammscarmenade im 
Schlafrok. ibid. 


Geſpickte Lammscarme⸗ 
nade mit Peterſil. 

296 
Lammscarmenade mit 
Engliſcher Sauce. ib. 


Lammscarmenade ge⸗ 
ſpickt mie Wurzeln 
i 297 
Lammecarmenad mit fei: 
nen Kraͤutern. ib, 


Sammscarmenade im 
fen, 298 
Carmenade von Küß: 
lein auf die nämliche 
Manier, ibid. 
Ein Ragout von Kuͤtz⸗ 


leinzungen. 299 
Zungen mit kleinen 
Zwiebeln. ibid. 


Schweinerne Carmenad 
auf dem Roſt. ibid. 
Schweinerne Carmena: 
de in der Pfanne ge 


macht. 300 
Schweinerne Carmenade 
mit 


NIE 


pore fauce au pau» 

vre homme, 
Une de Cotelertes ſau- 

ce a la moutarde. 


Une de Foye de Par 

ala Wahl. 
Une de Foye de pore 
a la Napolitaine a 


la broche aux Cre- | 


ines, 
De pies de Cochon a 
la St. Menehoult. 
Une de palais de Beuf 
en Rifolles glaces. 

Une de palais de beuf 
a la Neubauer, 

De palais de ba&uf a la 

poulette. 

Une de palais de boeuf 

a l’Italienne. 

Une.de palais de beuf 
en Roulades. 

Une de palais de b&uf 
en Crouftades, 

‘Une de palais de beuf 
au Gratin. 

De palais de beuf aux 
fines herbes au gril. 

De palais de beeuf en 
petis doigts. 

De palais debwuf a la 
Jardiniere. 


une 
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mit einer Zwiebelſauce. 
300 

Schweinerne Carmena⸗ 
de mit einer Genfts 
fauce. 301 
Schweinerne Reber” um 
Netz. ibid. 
Schweinerne Leber auf 
Neapolitaniſch. 302 


Sqhweinerne Füßen arils 


lirt. ibid, 


Ochſengaum mit Faſch. 


303 

Ochſengaum auf andere 
Manier. ibid. 
Ochſengaum weiß mit 


Peterſill. 304 
Ochſengaum auf JItaliaͤ⸗ 
niſch. 305 


Moulade von Ochſen⸗ 

gaum. ibid. 

Safayaum mit eu: 
ſten. 


306 
Ochſengaum mit Dahn, 
bid. 
Schfengaum 9 ein rt. 


307 

Ochſengaum mit Coulis 

klein geſchnitten. ib. 

Ochſengaum mit gruͤnen 

Faſch. 308 
Qq 2 Och⸗ 


612 


Une de palais de bœuf 
en Crete de Coq. 
Une d’eftomac de pou- 

lets a la Jardiniere. 
Une de cuifles de pou- 
lets piques & glaces. 
Une de petits Roula- 
des de poulers. 
Une de Cotelertes de 
puulets ſautẽs. 


Une Blanquerte de 
poulets. — 
Une de poulets en robe 


de Chambre. 


Une de poulets grilles.. 


Une de poulets aux 
Ecrevifles. 

Une de Cretes de Coq 
hiftorides. 

Filets de poulets a la 
Bechamelle. 

Une de pouleıs a l’ e- 
ſpie. 


Ip 
Une de filets de Cha- 


pon en petites Gre- 
nades a la Danger, 
Une de Rolets de Cha- 


* pon a la Moſaique. 
Une de Rolets de Cha- 


pon en Cotelertes, _ 
Une de Cotelettes de 
Chapon fdautes. 


Une 


NN 


Ochſengaum auf Hub: 
nerfammart, 30% 
Hühnerbruft mit Wur⸗ 
zeln gefpift. 309 
Hühnerbügel glafict. ib. J 


Kleine Rolad von Hühs 
nerbruſt. 310 
Carmenade von Huͤhnern 
im Kaſtrol. 311 
Ein Blanquett vonHühr 
nern. 311 


Hühner im Schlaftock. 


312 
Hühner grillirt. ibid, 


‚Hühner . mit Krebſen. 


313 
Huͤhnerkaͤmme melirt. 
ibid. 

Filee von Huͤhnern mit 
ſuͤßen Rahm. 314 
Hühner mit klarer Sauce 
warmer, ibid. 
Filee von Kapaunen a la 
Danger. 5315 


Roladen von Kapaunen 
eingelegt, 316 
Rolee von Kapaunen 
auf Carmenadart. 318 
Kleine Carmenade von 
Kapaunen im Kaſtrol. 
318 

Fi⸗ 


—eA 


Une de filets de Cha- 
pon en fleurs. 

Une de filets de Cha- 

on drefle, 
'Une de filets a la Be- 
chamelle. 

Une d’eftomac de Cha- 
pon en Caur. 

Une d’eftomac a la 
provengale aux fines 
herbes. 

Une d’eftomac piquẽ 
de Jambon & de 
Truffes, 

Une d’Efcalotte de 
Chapon. 

Une Blanquette de 
Chapon, 

Une de Catiner de 
Chapon. 

Une mincee_de Cha- 
pon fur le plar. 

Une mincde de Cha- 
pon au blanc, 

Une de Canapẽ aux fı- 
ler de Chapon. 

Une desKnefs ala Sul- 
tane. 


Un efpic de Chapon. 


Une de cuiffes de Cha- 


pon a la glace, 


De’ 
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Filee von Kapaunen Auf? 
Blumenart. 319 
Filee dreffirt auf der 
Schuͤſſel. 319 
Filee von Kapaunen mit 
Beſchamell. 320 
Kapaunenbruſt wie "ein 
Herz formirt. 321 
Kapaunenbrüfte auf bra⸗ 
bandiſch mit feinen 


Kraͤutern. 321 
Kapaunenbruͤſte mit 
Schunken und friſchen 


Triffeln geſpickt. 322 


Kleine Fricando mit 


Kräutern. ibid. 
Kleine Fricando mit weis 
fer Sauce. 323 
Gefchlungene Filee von 
Kapaunen. 324 
Kleine Fricando auf die 
Schuͤſſel. ibid. 
Auf eine ander Manier 
weiß. 325 
Ein Canapee von Ka- 
paunen, 326 


Weißen — ch. 


327 

Ein Horsd'œuvre kalt 
ſervirt. ibid. 
Kapaunenbuͤgel glaſirt. 
ibid. 

243 Ei: 
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D: Dindon ala mêême 
man'ere. 

une de pigeons drefl£s 
aux petits poirs, 

une de pigeons a la 
Crapaudine, 

une de Corelettes de 
pigeons ſautẽs. 

une de cuiffes de pi« 
geons aux Grenouil- 
les. 

. une d’eftomac de pi- 
geons piqu& aux 
Truffes. 

une d’eftomac de pi« 
geons piquẽ au lard 

_ & glack. 

De pigeons en Com- 
poͤte. 

une de filets de per« 

draux minces. 

une de files de per- 
draux fauıds, 

une de filets encaifles, 


‚ une de filets en Croute 
de pain. 

une de Gratin de per- 
draux 

un Salmi de perdraux 
a la Francoife, 


un 


. 


Einen Indianiſch auf die 
naͤmliche Manier. 328 
Tauben dreſſirt wie 
Birn. ibid. 
Tauben grillirt. 329 


Carmenad von Tauben. 


330 

Taubenbuͤgel gebachen 
und mit einer Sauce. 
ibid. 

Die Beuͤſio von dee 

Tauben mie Triffel 
gefpieft. 31 

Taubenbrüfte mit Speck 
gefpicft und glafirt. 
ibid, 

Tauben im Nagout. ib, 


Kleine Filee von Mebs 
huͤhnern. 332 
Filee von Rebhuͤhnern 

im Kaſtrol. ibid. 
Filee von Rebhuͤhnern 
in Kapſeln von Brod. 


Filee von Kebhührern 
mit BrodimOfen. 334 
Filee von Rebhuͤhnern 
im Ofen. ibid. 
Einen Salmi von Reb— 
huͤhnern auf fran⸗ 
zoͤſiſch. 335 

| Ei: 





la 


Un Salmi de perdraux 
a l’angloife, 


Un Salmi de becafles. 


Une de Grives a la 
Conti. 

De Grives derofl&es 
au Gratin, 

Une de Grivesala pere 
rigot. 

Une de Grives au ge- 
nevre, 

Une de Grivesa la Pie- 
montoife. 

Une de Grives aux 

\ Truffes, 


Une de Grives grill&s. Droſſeln grillirt. 


Une de Grives a la 
Flamande. 
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Einen Salm von Reb: 
huͤhnern auf En 
gliſch. 336 

Einen Salmi von 
Schnepfen. ibid. 

Droſſeln ausgeloͤßt. 


337 
Droſſeln im Ofen mit 
Brod. 


338 
Droſſeln mit Faſch. 339 


Droſſeln mit Crona⸗ 
wethbeer. ibid. 

Droſſeln auf m. 
Manier, 

Droffeln mit feifäpen 


Triffeln. ibid. 
341 

Droffeln auf Flamänz 
diſch. ibid. 


D' Alouettes a la mê. Lerchen auf die naͤmliche 


me maniere. 


Manier. 342 


Tourtes Sortes d Entrees. 
Von allen Sorten sEingemschten. 


Une de filer de Baeuf 
a l’Allemande. 

Une de filet de Bauf 
glace, 

Une filet de baufa la 
broche a la Sauce 
de Capres, 

une 


Einen Lungen: oder Lens 
denbraten, 343 
Einen Lungenbraten glas 
ſirt. 344 


Einen Lungenbraten mit 


einer Capernſauce. 


244 Eis 
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Un filet de be&uf au 


fang. 

UnFricandeau deVeau 
glsce, 

Un Fricandeau a PO- 
ſeille. 

Une aux Epinards. 

Une aux petits Oig- 
nons, 

Une aux gros Oignons, 


Une a la Chicorée. 


Un Fricandeau a la Be- 
chamelle. 

Un Fricandeau a la 
bourgeoife. 

Un Fricandeau aux fi- 
nes herbes, 

Une a la.Mofaique, 


Une poitrine de Veau 
au blanc, 
Une aux Ecrevifles, 


"Un Rolad de Veau. 


Un Grenade de Veau a 
la Danger. 

Un: Grenade au filer 
de Veau. 

Une Grenade de Veau 
a l’Allemande, 


Une 


FETT 


Einen ungenbraten mit 
Blur. 345 
Ein Fricando von Kalb: 
fleiſch glaſirt. 346 
EinFricando mit Sauer⸗ 
ampfer. 346 


Eines von Spinad.347 


Eines mit Eleinen Zwie⸗ 
bein, ibid, 
Eines mit großen Zwie⸗ 
bein, ıbid, 


Eines mit Antififalat. 


— 348 
Eines mit Beſchamell. 
ibid, 

Eines auf bürgerlich. 


ee 
Eines mit feinen Kraͤu⸗ 
tern, ibid. 
Eines eingelegt mit Trifs 


el, 350 
Eine Kalbsbruſt weiß. 
ibid, 

Eine Kalbsbruft mit 
Krebſen. 351 
Ein Rolad von Kalb: 
fleiſch. ibid. 


Einen Örenad von Kalb: 


fleifch. ibid. 
Einen Grenad von Fis 
lee, 352 
Einen Grenad auf 
deutſch. 353 
Ei⸗ 


U 


Une de T£te de Veau 
a VAngloiſe. 

Une de Tte de Veau 
a l’Allemande. 
Une de Tre de Veau 
a la hollandoife, 
Une de Téête de Veau 

au Vin de Champa- 
gne. 
Un fricandeau de mou- 
ton piqu& & glace. 
Un quarr& de Cochon 


a la broche a la Sau- - 


ce Robert. 

De Cotelettes de Co- 
chon a la même 
Sauce, 

Un de gros Bleıs de 
Cerf aux fines her- 
bes. 

Filets de Cerf: aux Ge- 
nevres. 

Un de Cuiffes de Lié- 
vres a la Perigord. 

Un de cuifles de Lie: 
vres a l’ Italienne. 

D’une autre Maniere. 


Une de cuiffes de Lie- 
vre a la bonne fem- 
me, 

Une de Lapins aux fı- 

. nes herbes. 

Une 
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Einen Kalbskopf auf 
Engliſch. ibid. 


Einen Kalbskopf auf 


deutſche Manier. 354 
Einen Kalbskopf auf 
Hollaͤndiſch. 355 
Einen Kalbskopf mit 
Schampagner Wein. 
356 

Einen Fricandeau von 
Schaffleiſch. ibid. 
Ein ſchweinernes Quarre 
mit einer Senftſauce. 


| 357 
Schweinscarmenad in 
der nämlichen Sauce. 


358 
Filee von Hirfch mit fei⸗ 


nen Kraͤutern. ıbid. 


Filee mit Cronabethbeer. 

ibid. 

Schlegel von v-) = 
Triffel. 

Schlegel von Hafen auf 

Italiaͤniſch. 360 

Auf eine andere Manier. 

361 

Haſenſchlegel mit eigener 

Sauce von Coulis. 

362 | 

Wilde Rünighafen mit 

feinen Kräutern, ibid. 


245 


Eine 
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une de Canards fouva- 
ges ala Bruſſelles. 

un Canard a la broche 
fauce aux Oranges, 

un Canard a la broche 


pique, 

un Canard a /’ Efpa- 
gnole.. 

un Canard deſoſſẽ. 

un de perdraux a la 
broche a la Sauce 
d’oranges, 

une de perdraux a la 

broche aux fines her« 
bes a l’angloife, 

une de perdraux a la 
broche aux fauces 
gratin. | 

De perdraux a la bro- 
che Sauce verd. 

un de perdraux au 
gril. 

De perdraux a l’efpa- 
gnole. 

un de perdraux glacés. 

un de perdraux au Vin 
de bourgogne. 

un de perdraux en 
Jucprife. 

un chapon a la Mare- 

challe. 

un chapon a la Prin- 
ceſſe. 

un 


mn 


Eine Wildente auf 
Brüßler Manier.363 
Eine Wildente mit Pos 
meranzenfauce. ibid. 
Eine geſpickte Wildente 
am Spieß, 364 
Eine Wildente auf fpa: 


niſch. 365 
Eine Ente ausgelößt. ib, 
Rebhuͤhner am Spieß 

mit Pomeranzenfaus 


ce. 366 
Rebhuͤhner am Spieß 
auf Engliſch. 367 
Rebhuͤhner mit einer Le⸗ 
berſauce. ibid. 


Rebhuͤhner am Spieß 
mit gruͤner Sauce. 368 
Rebhuͤhner auf den 
Roſt. ibid. 
Rebhuͤhner auf Spa— 
niſch. ihid. 
Rebhuͤhner glaſirt. 369 
Rebhuͤhner mit ganzen 
Triffel. ibid. 
Rebhuͤhner in einer Pas 
piernen Kapſel. 370 
Einen Kapaun a la Ma- 


rechalle., 371 
Einen Kapaun alaPrio- 
ceſſe. ibid. 


Einen 


N. < 


un chapon a la Sul» 
tanne. 

un chapan a la Toar- 
tue. 

un chapon aux huitres. 


un chapon aux Mou- 

les. 

un chapon a la Luthe- 
rienne. 

un chapon a la broche 
a la Sauce de Nid 
des Indes, 

un chapon drefl en 
cuiffes a la braife, 

un Chapon a l’lralien- 
ne, 

un chapon aux fines 
herbes. 

un chapon a la Pro- 
vengale. 

un chapon en furprife, 


un chapon a la Becha- 
melle. 
un chapon au gros Sel. 


Des poulets a la Neu- 
bauer. 2 

Des pouletsfervis dans 
une Abbaifle. 

Des poulets a !’ Alle- 
mande. 


Dune 
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Einen Kapaun a la Sul- 
tanne, 372 
Einen Sapaunen auf 
Scildfrottenart, ib. 
Einen Kapaunen mit. 
Auftern, 373 
Einen Kapaun mit 
Mufcheln. 374 
Einen Kapaun auf ur 
therifch. ibid. 
Einen Kapaun mit einer 
Sauce vom Indiani⸗ 
fchen Vogelneſt. 375 
Einen Kapaunen ausges 


loͤßt. ibid. 
Einen Kapaun auf Ita⸗ 
liaͤniſch. 376 


Einen Kapaun mit feis 
nen Kräutern. ıbid. 
Einen Kapaun auf bras 


bandifch. ibid. 
Einen Kapaun im Pas 
pier. 377 
Einen Kapaunen mit 
Beſchamell. ibid. 
Einen Kapaun mit gro⸗ 
ben Salz. ibid. 


Junge Huͤhner mit einer 
gruͤnen Sauce. 378 
Junge Huͤhner im Teig. 


| | 379 
unge Hühner auf 
deutfd). 330 
Auf 
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D’une autre Maniere, 


Des ponlers aux Ecre- 
vifles. 
Des poulets marincs. 


Des poulets a la Car- 
touche, 

- Des poulets ala Tar- 
tare. 

Des poulets a la Pe- 
lüche,' 

Des poulets a l’eftra- 
gon. 

De poulets au blanc, 


Des poulets au prin- 

tems. 

Des poulets a la Cuil- 
lere. 

Des poulets a la Ma- 
delaine. 

D’oifons a la broche 
fauce Capucine, 
D’oifons fauce aux 

Concombres. 
D’oifons fauce ramol- 
lade, 
. D’oifons a P’Italienne, 


D’eflurgeon a la Neu 
bauer. 


u BE oe . 


Auf eine andere Manier. 
ibid, 


Hühner mit Krebfe. 381 


Hühner in Margenad, 
ibid. 
Hühner ala Cartouche, 
. ibid. 

Huͤhner a la Tartare. 
382 
Huͤhner mit klarer Peter⸗ 
ſillſauce. * 

Huͤhner mit Bertram. 


383 
Hühner mit weißer Sau- 
ce 


ce. ibid. 
Hühner 


mit grüner 

Sauce. 384 

Kleine Hüner mit u 
el. ibid. 


g 
Hühner mit kleinen Zwie⸗ 


bein. 385 
unge Enten mit Capıs 
zinerſauce. ibid. 


Junge Gaͤnſe mit Cucu⸗ 
mernſauce. 386 
Gaͤnſe mit einer Ramol⸗ 
ladeſauce. ibid. 
Gaͤnſe auf — 


Hauſen mit einer u 
ſauce. ibid. 


Rhein⸗ 


u BE 


Une de Saumon a la 
‚Neubauer. 

Un de Saumon en fur« 
prife, 

D’anguilles a la Cro- 


ſolis. 
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Rheinſalm a la ger 


bauer. 


388 
Rheinfalm in Kapfel, ib. 
Aalfiſche mit 3 zer 


Un d’anguilles a la Aalfiſch mit einer ÖL 


Bataille. 


ſauce. 390 


Les grojles Pieces pour le fecond Service. 
Die großen Stück für den sweyten 


‚eng. 


Un pat£ froid ala fran- 
coife. 

Les pat&s * a 
Allemande, 

Une afpique. 

Une bife d’ ecrevifes, 


Une cuifle de Veau a 
la Daube. 

Un cochon de lait en 
„Rolade. 

Un Jambon froid or- 
dinaire. 

Un Jambon ala Cham- 
penoife, 

Un Jambon ala Bone 
guignotte. 


Un gateau de Lievre. 


Un 


Cine alte Paftete auf 
Franzoͤſiſch. 391 


Kalte Paſteten auf deut: 


ſche Manier. 392 
Eine Rummielſulz. 394 
Große Krebs Auf einer 


Schuͤſſel. 396 
Einen Kalbsſchlegel mit 
Sulz. idhbid. 
‚Ein Rolad von Span: 
ferkel. 397 
Einen ordinari kalten 
Schunken. 398 
Einen Schunfen im 
Ofen. ibid. 


Einen Schunken in der 
Braͤs. 399 
Einen Gateau von Haa⸗ 
ſen. 400 
Einen 
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Un gateau de Chapon. 


Un hure de fanglier 
boüilli. 
d’une autre Maniere. 


un boudin a l’angloife 
au four, 
D’une autre Maniere, 


un au ris, 

un aux Ecrevilles, 

un boudin Sauce de 
Vin de.Champagne. 


un flan au four aux Ci- 
trons. 

un d’ecrevifles, 

un d’artichauts. 

un gateau aux Ceriffes 

griottes. 

un gateau a la broche, 


un- gateau de Com- 
piegne. 

un gateau a la Made- 
laine. 

un gateau a |} Alle: 
mande. 


un gateau de favoie. 
un gateau d’amandes. 


un 


TR. 


Einen Gateau von Ra: 


paunen. 400 
Einen Schweinskopf zu 
richten. 401 


Auf eine Andere = 
niet. 


| Einen englifchen Su: 


din im Ofen. 403 
Auf eine andere Ma; 
hier, 404 
Einen von Reis. 405 
Einen von Sirebfen. ib, 
Einen gefottenen Bow 
. din mit Schampe 
gnerwein. 406 


— abgetriebenes von 


Lemoni. 407 
Ein von Krebſen. 408 
Ein von Artiſchoken. ib. 
Einen Weichſelkuchen. 


| 409 
Einen Brügelfrapfen. 
| 410 

Einen Gateau von 
Brandteig. 412 


Einen Gateau von Car: 


mehl. ibid. 


Einen Gateau auf 


deutſch. 413 

Einen Gateau von Bi 

fquit. ibid. 

Einen Gateau von 

Mandeln. 414 
Einen 


—A 


Un gateau aux Pifta- 
ches. 
Un gateau de pain bis. 


Un gateau de milles 
feuilles. 

Une Croquante a P’Al- 
lemande. 

Une Croquante d’ a 
mandes. 

Un Rocher d’amandes. 


Une brioche ala Fran- 
coife, | 
Les Rötis. 
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Einen Gatean von 
Pisdazi. 415 
Einen Gateau von 
ſchwarzen Brod, ib. 
Eine franzöfifche Torte, 
416 

Einen Croquant auf 
deutfche Manier. 417 
Einen Mandeleroquant. 
ibid. 

Einen Berg von Manz: 
deln. 418 
Einen Gateau von Kaͤß. 


419 
Von gebratenen. 420 


Entremets _ chauds. 


Worme Zwifchentrachten. 


D’epinards a la Cräme, 
Un a V’Italienne, 

Un "au Four. 
Un de Choux fleurs a 
la Sauce blanche. 
Un au parmelfan au 

four, 
Un aux Ecrevifles, 
Un au Coulis, 
Un a Pltalienne. 
Un en Friture. 
Des artichauts a la 
Sauce blanche, 


Sauce, ° 


Spinad mit füßen 

Rahm. 422 
Aufwelfche Manier. 423 
Spinad im Ofen, ib. 
Blumenföhl mit weißer 

Sauce. 424 
Mit Parmeſamkaͤs. 425 


Mit Krebſen. ibich 
Mit Coulis. ibid. 
Auf Italiaͤniſch. ibid. 
Einen ausgebachen. 426 
Artifchocfen mit weißer 

ibid. 

Mit 
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A la Sauce d’anchois, 

- Artichauts farcis,. 

A V’Ttalienne, 

D’ artichauts d’ une 
autre Maniere, 

D’ artichauts aux fines 
herbes. 

D’artichauts a la Per- 
rigot. 

D’ artichauts frites. 


Des afperges a la Sau- 
ce blanche. 

Des afperges au beur- 
re clair. 

Des afperges aux pe- 
tıts pois. 

Des petits pois a la 
Francoife, 

_ D’haricots aux fines 
herbes. .' 

Des bourzaches frites. 

De Concömbres en 
Sauce. 

Concombres farcis. 

De Concombres a. la 
Cr&me, 

Des Champignons far 
cis, 

Des Champignons a ! 
Icalienne. 

Des Champignons en 
Sauce, 

Chanı- 


Gebachene Artifchod 


—A 


MitSardellenſauce. 426 
Artiſchocken faſchirt. 427 
Auf Italiaͤniſch. ibid. 
Artiſchockenboͤden auf ei⸗ 
ne andere Manier.428 
Artifchocfen mit feinen ' 
Kräutern, ibid. 
Artiſchocken im Ofen. 
429 
en. 
ibid. 

Spargel mit weißerSau- 
ce. ibid. 
Spargel mit Flaren But: 


ter. 430 
Spargel auf Erbſenart 
gemacht. ibid. 
Kleine Erbfen auf Fran: 
zoͤſiſch. 431 
Gruͤne Fiſolen mit Kraͤu⸗ 
tern. 432 
GebachneBürrafch 433 
Friſche Cucumern · mit 
Sauce. ibid. 
Faſchirte Cucumern. 434 
Cucumern mit Rahm. 
| ibid. 
Faſchirte Schampignon. 
ı1DIG, 


Schampiguon auf Sea: 


liaͤniſch. 435 
Schampignon mit Sau- 
CC ibid. 


Scham⸗ 


Champignons a lagril. 


Des morilles en Sauce. 


Des Truffes a la Fran- 
coife, 

Des Truffes au ur 

Des Truffes a la Pro- 
vencale, 

Un de Feves vertes. 

Des Cardons ala male, 

Des Celeris a la Crẽme. 

Des oignons a!’ lta- 
lienne. 

Des pommes de Terre. 

De polenta, 

Un au ris. 

D’ecreviffes al’angloife 

D’ecreviffes ala Cr&öme 

D’ ecrevifles frit. 

D’ ecrevifles au gratin. 


D’ecreviffes a 1’ Ita- 
-  ]jenne. 
Un fan d’ecrevifles, 


De Saumon a la gril. 

Une de Langues de 
Carpes. 

Des huitres frit. 

D’«ufs poch&s. 


h D’«ufs 
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Schampignon auf den 


Roſt. 436 
Maurachen mit re 


Triffel auf Grande. 


438 
Teiffel im Ofen. bin 
Triffel auf Brabander 
Manier 439 
Gruͤne Bohnen. ibid.' 
Carti mit Marf, 440 
Zelleri mit Rahm, ibid. 
Große Zwiebel im Ofen. 
441 
Erdäpfel mit Butter. 442 
Polenta. 442 
Eins von Reis. 442 
Krebſe auf Engliſch. ib. - 
Krebfe mit Rahm. 444 
Gebachene Krebs. ıbid, 
Krebfe mit geriebener 
Semmel. 445 


Krebſe auf Italiaͤniſch. 


44 
Einen Krebsflan im 


Ofen. ibid. 
Rheinſalm auf den Roſt. 
| 447 


Karpfenzungen vor En: 
tremets. | 448 
Gebachene Auftern. ib. 
Verlohrne Eyer mit 
Schuͤ. 449 
Rr Eyer 
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D’eufs fauce au fer 

Cheval. 

D'œufs innocens. 

D’omelette aux Epi- 
nards. 

D’omelertes a la Ro- 
maine. 

Une Omelette al’ an- 

gloiſe. 

Une, Omelette a l’Al. 
lemande. 

Une Omelette a la Ge- 
noiſe. | 

D’eufs poch&s pique 
& glack, 

D’«ufs a l’afpique, 

Un flan de ris, 


De ris frit a l'Alle- 
mande. | 

- Un de ris frit al’Ita- 
lienne, 

De pommes frir, 

De pommes a la Dau- 

. phine, | 

D’ une autre Maniere. 


D’une autre Maniere, 


De pommes a la polo- 
noile. 
D’une autre Maniere, 


Des 


® 


Ey 


FT 


Eyer mit brauner But: 
terfauce. 449 
Unzeitige Ener | 450 


Kleine Omolet mit Spt 


nad, . ibid. 
Omolet auf Romaniſch. 


ibid. 


Ein Omolet auf Em 
451 


gliſch. 
Ein Omolet auf | 
1010. 


Ein Omolet auf Genue⸗ 
ſiſch. 42 
Verlohrne Eyer geſpit 
und glaſirt. ibid. 
Eyer mit Sulz. 453 
Ein aufgelaufenes von 
Reis. 454 
Gebachenen Reis auf 
deutſch. ibie 
Einen gebachenen Reis 
auf Italiaͤniſch. 455 


Gebachene Aepfel. 456 | 
Faſchirte Aepfel ibid, 


Auf eine andere Manitt 
4 


#7 
Auf eine andere Maniet. 
| ibid, 


Aepfel auf polniſche N 

nier. 

Auf eine andere mm 
nz 4 


Aepfel 


a⸗ 
458, 
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Des pommes au four, 

Des pommes a laSaxe, 

Des pommes en Com- 
pöte. 

Une Tourte a la Saxe. 


Tourtelettes d’ Aman- 
des. 

De patẽę frole. 

De paté rogale. 

De bouche&es de fames. 


De riffolles. 

Des caifles al’angloife, 

Une Tourte a P Ita- 
lienne, 

Une Tourte aux Mar- 

rons. 

Une Créême Royale. 

Une a la Turc. 

Un a Vangloife, 

Un au Four a Pan 
gloife. 

Une Cröme velout&e, 


Un Cröme au ris al’ 
- Italienne, 
Un au ris d’une autre 
Maniere. 
Un blanc - manger. 
Une Cr&me patiſſier. 


Un aux Piftaches. 
un 


Hepfel im Ofen. ibid. 
Aepfel auf fächfifch. 460 
Ein Compot von Aep⸗ 
feln. ibid, 
Eine Torte auf Saͤch— 
ſiſch. 462 
Kleine aufgeſetzte Maır: 
deltourtelette. 462 
Einen mürben Taig.463 


Einen Brandtaig. ibid. 


Kleine Krapfen im 

Schmalz ausgeb. 464 
Kleine Schneekräpfl. 465 
Kapſelu aufEnglifch. ib. 
Eine Torte auf Italiaͤ— 

nifch. 466 
Eine Torte von Kafta: 


nien. 467 


Koͤnigserem. ibid. 
Einen auf Tuͤrkiſch. ib. 
Einen auf Englifch. 468 
Einen im Ofen auf En: 


glifch. 469 


Einen Crem von Scham: 


pagner. ibid. 
Einen Crem auf Italiaͤ⸗ 


niſch. ibid. 
Einen auf eine andere 
Manier. 470 
Ein Blanmaſche. ibid. 
Ein Backmeiſter Crem. 
471 

Ein von Pisdazi. 471 
Rr 2 Einen 


* 


se. 


623 

Un Cr&me glacd, 

Un Cr&me aux Oran- 
ges. | 

Un Cröme au four. 

Un Cr&me de fraifes. 


Un aux Vanille, 
Un au Cafee. 
Un de fleur d’oranges, 


Un aux rofes, 

Un au Cerfeuille. 

Un aux Citrons. 

- Un au Chocolade. 

Gelce. 

Un gelde au — 

Un de grofeilles ver- 
tes. 

VUn de Ceriſſes griottes. 

Un de fraiſes. 

Un des groſeilles. 


“Un de pergamotte. 
Un de Citrons. 
Un d’oranges clairs. 


Un d’oranges a la Fran- 
coife. 


Un d’apricots. 


Un de peches, 
Un de Melon, 
Un de Melon a l' eſpa- 

gnole. e 
Un de raifines. _ 






BS’B 


—A 


Einen glaſirt. Crem.473 
Einen Erem von Pome⸗ 
ranzen. 473 
Einen Crem im Dfen- 474 
Einen Erem von Erd: 
beer. ibid. 
Einen von Vanille, 475 
Einen von Caffee. ib. 
Einen von Pomeranzens 
bluͤth. 476 


Einen von Mofen: ibid. 


Ein von Körbelfraut. ib. 
Einen von Lemoni. 477 
Ein von Schoeolade. ib. 
Sulzen. 478 
Ein von Brunngreß. ib. 
Eine von .grüneh Sta 
chelbeeren. 479 
Eine von Weichfeln.480 
Eine von Erdbeeren. ib, 
Eine von rothen Johan⸗ 
nisbeeren. ibid. 
Eine von Bergamot. 481 


Eine von femoni. ibid, 


Eine von Pomeranzen 
klar. ibid. 

Eine auf Franzen ide 
Manier. ibid 

Eine von Apricoſen. 482 


. EinevonPfirfching.483 


Eine von Waffermelon. ib. 
Eine von den fpanifchen 
Melonen. 484 
ine v. Weintraub. 485° 


MUNCHEN 
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